

3433 05692659 



Digitized by Google 




I 



lANIlEL COMPLET 



DK LA 



CUISINIERE 

COîHWfiTTT : 

011 GUIDE POflH LES PERSOKIIES EN SERVICE, 
LES SOINS PO MÉMAfiB, DES ilPPABTEliENTS, DE LA VAISSELLB^ 

^ DU LINGE, STC.^ ETC.; 
lE SEE^CE DE LA TABLE SUIVANT LE NOVBAE DES CONVIVES, LA CARTE 
DES METS ET DES VINS POUR CHAQUE SERVICE, 
tk SANltRE DE DÉCOUPER, «ILLE RECETTES GASTRONOUfOUES, * 

OU RÉSUMÉ GÉNÉRAL * 
DES CUISINES FRANÇAISC, ITALIENNE ET ANGLAISE, 
LA PATISSERIE, LES GONFITORES DE DIFFÉRENTES ESPÈCES, LES LIQUEURS, 
SIROPS, GLACER, LIMONADES, EAU DE SELTZ, ETC., ETC.; 
l'art de CONSERVER LES V1A?>DES, LES FRUITS, LES LÉGUMES, 

LE beurre; 

fe^lNITMVGTIOllS SUM LA GAVE ET LES VINS, LA MANIÈRE D*ÉL£VER 

LA volaille; 

Par m ADEMOISËLLë GATHERIIXE. 

TRENTE-DEUXIÈME ÉDITION. ♦ . 

€tnit Vun ffani mmhu it 0VMoiiTje9» . 



O FRANCS» 



PARIS , 

QUAI DES ÀUGUSTINS, 



' ^ " f " 



Digitized by Google 



THS «BVif YORK 

PUBLIC LiBRÀKT 

810974 A 

ASTOR, LFK X ,^KD 



« 



• » - • • 
■ - » ♦ • , 



•••• - » • .. 



Digitized by Google 



I 



AVANT-PROPOS. 

I ^ 1 

i 

I 

En offrant au public celte 32""' édi- 
tion de soa Maauel de lacuisinière^ l'auteur de 
ce livre doit lui faire observer que cette nouvelle 
édition n'est point une réimpression pure et 
simple de ses précédentes, qui aussi différaient 
toutes entre elles , c'est-à-dire suivaient pas à 
pas les progrès de la science culinaire. Ce n'est 
^ qu'à ce soin sans doute de revoir et même de 
^^refondre son livre à chaque réimpression uou- 
^ velle» que Fauteur doit le succès qu'il a obtenu. 
K De notables améliorations ont élc introdui- 
^ tes dans cette édition : un chapitre sur les 
^premières coonaissances indispeusables à une 
I cuisinière , occupe vingt-deux pages de ce li- 
S vre, et celui-là ne sera pas le moins remarqué, 
> car il ne suffisait pas de donner les moyens 
^ d'accommoder telle ou telle substance alimen- 
I taire, il fallait aussi donner ceux d'en recon- 
naître la qualité. 
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Cette amélioration n'est pas la seule que 
nous ayons à signaler , nous avons voulu aussi 
que notre livre fût recherché par la maîtresse 
de maison; pour cela, un autre chapilre très- 
étendu a été consacré au service de la table , 
auquel on a j[oint des figures indiquant la place 
que chaque mets doit y occuper ; à la fin de ce 
chapitre se trouve une carte des mets et vins 
dans Tordre du service , ce qui faciUtera l'or- 
donnance d'un repas eu évitant des recherches 
difficiles. 

- L'amphitryon lui-même pourra consulter 
notre livre avec fruit : il y trouvera un manuel 
de dissection , le plus étendu et le plus exact 
qui ait paru jusqu a présent ; cette partie est 
ornée de plus de vingt gravures. 

Tous les articles sur la cuisine, la pâtisserie, 
Toffice, ont été revus avec soin ; tout a été fait 
pour en rendre Texécution facile ; toutes les 
recettes de la cuisine étrangère qui ont pris 
quelque valeur en France ont été admises dans 
notre ouvrage, mais celles-ci seulement, notre 
livre devant être avant tout un manuel de oui* 
sine française.. 
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CUISINIÈRE BOURGEOISE. 



11 V a i>eu de m/àmm bourgeoises, où k perscmiie 
chaifée da loim «t de k pré|MueitiM dei 
o&t rapport a la caisinei ne le âu&&i de tout ce i^ui 
coMorne l0 MTfiflB d»k Mdfoii : e'flrt 

uavft avons cra indûipeasaUe de faire précéder notre 

Toloflie de légères iwbwtloiiià ert 



EVTREE EV SERVICE. — Les 

yiibtéa que les maîtres eugeot, sont la proiiitéi Té- 
eoEODiie et la propreté i eu ajoatant â cela beaoeoop 
depeéteiiiiiMi la persoussii serriee s*aoqMm res- 
timeetFamitié de ses maîtres; elle éfitera les cbau- 
pwÊÊta ÛB' màHkm^ m qsà doanenit d'elle une 
opiaion déCavorable ; une cuisinière qui reste loug- 
tODpi dans une staiseii e des droits k la reeomiais* 
Macs de ses maîtres* 
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8 MANUEL CÛMILËT 

MÉNAGE. — Aussitôt levée» les jpremiera soins 
de la cuiBÎnière seront pour les vêtements des maîtres ; 
elle brossera les habits, fera les chaussures : Tappar- 
tement où se tjeut la famille sera le premier lait ; elle 

s^occupera ensuite des chambres à coucher, du salou, 
fera les lits, cirera le parquet, brossera les fauteuils ; 
Icfi rideaux seront secours légèrement; tous les huit 
jours les glaces devront être nettoyées : on emploie 
pour cela de Teau-de^ie ; les meubles doivent être 
essuyi^s avec le torchon sec : débarrassée de cela^ elle 
se livrera entièrement à ses occupations de cuisine. 

DU MARCDÉ. — Nous avons dit que récono- 

mie était une des premières qualités d'une cuisinière; 
dans les emplettes au marché elle aura besoin de tout 
son zèle pour s'acquitter dignement de cette missiûo« 
A Tarticle, Premières ConnaiBsances, page 49» elle 
trouvera des détails qui lui sont indispensables pour 
bien acheter quant à la qualité : nous n'avons donc 
ici qu'à Rengager à marchander beanoonpi à veiUei 
h ce qu'on lui Uvre bien la pièce dont elle aura offert 
un prix, à surveiller attentivement la pesée; elle évi- 
tera ainsi toute erreur. 

PRÉPARATION DES NETS. — U oui- 

sinièrc aj'ant toujours eu soin de prendre la veille les 
ordres de la maîtresse de la maisoUi ayant le matia 
terminé ses diverses occupations, pourra se livrer à 
sa cuisine sans intermfvtion. Elle oommenoera par 
son pot-au-feu, épluchera ses légumes , lavera ses 
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M LA cmsraitaB MOMBOISB. a 

nlide^ etpiwiédera à k piépMvtim de 4^ 

i y mn toujours sur la table de cuiatue une aaùeUe 
tetinée à reoevoir le oomcnde de k narmîte et les 
ëhre» objets du service; k cuisiniàre aorak phn 
VaA Boia de m jawds poicr lar eette même assiette 
et de ne jamais kire toaoherrane à rentre desotioMa 
d'un goAt dUMrtiit, eenme tkndes et poissons. 

DO COUVERT. - Une lieare avant eeUe ixée 
ftm k dîner, k eoisinière s'occupera de mettre k 
couTert : elle posera ks nappes, ks assiettes à dis- 
knees ^ales, ks Terres, ooatcaux, couverts, les ser- 
viettes sur chaque assktte, ks kuiteilks et earafes 
an qnatre eoins de k table; la cuillère à potage, k 
grand couteau et k fourchette de service seront plaoâi 
devant k mettre de la maison, les cuiliières à ragoût 
de chaque côté, les salières aux extrémités, ou bien 
■ne entre ebaque convive, ce qui est plus nouveau • 
pour cek U kut avoir des peUtes saUères comme oi! 
m fut aMintenant. 

Nous avons parlé duservioe journaUer, maintenant 
s'U s'agit d'un repas prié, k cuisinière devra s'assu- 
rer 81 k table est suffisamment grande pour pouvoir 
are entourée par tons les convives; elle devra aussi 
disposer sur k tabk tous les pkto vides dans l'ordre 
de chaque service, afin de connaître la place que cha- 
can devra j occuper. Pour k dessert k maîtresse de 
■aison «nm kit disposer dans la pièce la plus voi'^ine 
tous les objets qui doivent y fignrer; il n'y aura plus 
«ors qu'à saivre Pwdre désigné. 



t. 
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DE hA VAISSEIJiB, — Le repas tenustf , 
laciiisiaièreaiiniàft'ooeiipepdehiT»8dle: die moi- 
mencera par son ai^eiiterie , qu'dle devia oompler 
tous les jours, pais elle lavera sa vaisselle à Veau fort 

chaude, la laissera égootter, Veumaa. et la remettra 
en place : cette besogne sera terminée enlaçant à Teaia 
froide les tasses à eafé et les irerres à liqiieiir. . 

DU XJUîOE. — Après aToir reooDna le linge 

qui rentrera du blanchissage, on le laissera quelque 
temps, ayant de le serrer, dans nne pièce où il n'y 
aura pas d'humidité| ayant eu soin de mettre à part 
le linge de cnisine qn! est en manyais état, que la cui- 
sinière dans ses instants perdus deirra raccommoder^ 
et jamais elle ne serrera rien d'humide ou de défec- 
tueux (1). 



(1) Nous avons été obligé de restreindre notre article snr le 

uxùmge en général; nous recommandons k nos lectrices un ou- 
vrafiCP ayant pour titre : Guide des femmes de ménage^ des ctit- 
siniéres et desbonnea d'enfantSy par Blismon ; elles trouveront 
iians ce livre une îuule de renseignemenis utiles sur le service. 
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La classification des mets nous donne sept espèces dif- 
férentes, qui sont : Potages, Rblevés de potages, EntrAes, 
Uobs-d'OEuvre, RoTfs, Entremets, Dessert. 

Le repas se divise en trois aerviœs* 

PREMIER SERVICp:. — On garnit U table par le» 
potages, relevés de potages, entrées et hors-d'ceuYTç, 

DEUXIÈME SERVICE. — Les rôtis, les entreipels, 
les salades. 

TROSBÈMË SERVICE. — Le dessert. 

Le menu , oa la composition d^un repas, doit être pro- 
portionné au nombre desconThres; pour une table de l^uit 
couverts, il devra être ainsi composé : ' 



PREMIER SERVICE. 
Un potage pour le milieu. 
Une pièce de bœuf pour relevé de potage, 



Une tourte de godiveau. 

Un poulet à la M arengo. 
Bovjs-D'onnrBs. 

Cervelles de veau frites. 

Rognons de mouton à la brochette. 

DEUXIÈME SERVICE. 

Deux lapereaux aux fines herbes. 
Deux poulets à la reine. 




Petits gâteaux. 
Petits pois. 

Une crème à la vanille < 
Une salade. 



TROSIÈME SERVICE. 



Deux fruits nouveaux. 
Deux compotes. 

Quatre petites pâtisseries. 
Deux fromages. 
Une iatte de gaufres. 
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MANUEL COMPLET 



TABLE DE DOUZE COUVERTS. 



PREMIER SERVICE. 

Un potage à la julienne. 

Une piè<^ de bœuf pour relevé. 

Cervelles de bœuf en mdtelote. 
Fricând^aà l'oseUle. 
Salmis de prdreaii. 
Gabillaiid 4 la sanoè Uamohe. 

Dew beurre frais. 

Un radis. 
Un olives. 

J>£XJX ŒUVa£$ OHAHM^ 

Un petits pâtés. 
Un poulet frit* 



DEUXIÈME SERVICE. 

VJf ROTI. 

Dinde aux truffes. 

BIX £liITR£MXT8. 

Soles frites. 
Umelette au rhum. 

Choux-ileurs à la aauee blaoclie. 
Artichauts frits. 
Créroe au café* 
Gâteau d'amandes. 
Une salade. 



TROISIÈME SERVICE. 

QUINZE AS8IBTTZ8 M nSOM. 

Une charlotte russe pour le milieu. 
Deux fromages. 
Quatre fruits nouveaux» 
Deux biscuits. 

Deux (artes aux fruits et à la frangipane» 
Une fruits confila. 

Une fruits à Teau-de-vie. 
Deux cMiiifitures. 
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TABLE DE SEIZE COUVERTS ET PLtô. 

Pour le milieu un surtout ou dormant, qui restera peu- 
daat tout le temps du service. 

PREMIER SERVICE. 

adUX MTAOX8. 

Un au naturel. — Un à la julienne. 

Un gigot braisé. — Un saumon griHé. 

Bœufàlamode. 
Tête de veau à la poulette. 
Canard aux olives. 
Brochet en étuvée. 

Cervelles de mouton frites. 

Poulet à la tartare. - - 

Cuisses de levraut eu papilfotes. 

Truffes au naturel. 

^UAT&S HORS-B'ŒUVnS FROIBS. 

Deux.de beurre. — Un de radis. — Un anchois. 
DEUXIÈME SERVICE. 

miZ&OTZE. 

Une dinde aux truffes, — Un turbot, 
me xiraHzsuTS. 

Ecrevisses en buisson. 

Merlans frits. 

Petits pois. 

Omelette au rhum. 

Beignets de pêches. 

Charlotte aux pommes. 

Une salade. 

TROISIÈME SERVICE. 

Une crème fouettée à un bout du dormant. 

Un nougat de l'autre côté. 

Deux assiettes de biseuits. 

Quatre fruits nouveaux. 

Deux fruits confits. 

Deux confitures. 

Quatre petites pâtisseries. 

Deux fromages. 



Digitized by Google 



|4 MANUEL COMPLET 

D'après cet aperçu, on comprendra facilement que 
pour les tables ou les convives seront eta plus grand nom- 
Dre , les plats devront aussi être plus nombreux , oeta 

pour les entrées , entremets et dessert ; les grosses pièces , 
soit relevés ou rôts, seront fortes en proportion. 

Au moyen de la carte détaillée des mets et vins, 
pages 37 et suivantes» le menu sera une choae foctle à 

arrêter. 

La figure ci-dessous indique la place que chaque plut 
doit occuper pour un repas de douze couverts. 

PRËMIER SERVICE. 

A. — Le potage, que Ton remplace par le relevé. 

B. — Quatre hors-d*œuvre froids. 

C. — Deux hors-d'œuvre chauds. 
— Quatre entrées. 

L'huilier et la saucière. 
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BfiUXIÈIlE SERVICE. 

A. — La pièce de ràtt. 

B. — Les entremets. 
Ct — La salade. 

L'bailier sera placé à l autre extrémité* 




TROSIÈME SERVICE. 

A. — La pièce la plus considérable. 

B. — Fromage et sumep. 

C. ~ Des fruits confits, 
fi. — Deux tartes. 

F. — Biseuits. 

C. — Confitures. ( Vojfez la figure page suivante.) 
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Pour les tables plas considérables , la méthode sera la 
même, à cette différence près , qu'ayant un dormant pour 

le milieu, on aura deux potages aifféronts, qui seront 
placés à chacjue bout du aormant ; il en sera de même 
pour les relevés et rôts ; pour le dessert , on aura aussi 
deux pièces importantes pour les mêmes places. 

Nous avons commencé par décrire le service du dtner« 
parce que ce repas est toujours celui qui exige le plus de 
soins. 

LE DEJEUNER demande moins d'attention ; c'est un 
repas sans gêne, et par cette raison il est moins sujet à des 
règles précises : Thultre y figure toujours au premier rang, 
la soupe en est bannie; au deuxième service, on garnit Ja 
fable aentrées et entremets froids, deux ou trois entréès 
chaudes, le dessert moins considérable qu au dîner et le 
café ou le chocolat terminent toujours un déjeuner prié. 

L'AMBKitJ ou repas à un service est le repns réffuit à 
sa plus simple expression ; on y place péle-méie les en-^ 
trées, les entremets, les desserts, quelques pièces fMies 
pour te milieu et les bouts de la tame : voilà ee qui con- 
stitue un ambigu. 
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DE LA CUISINIÈRK BOURGEOISE. 



SERYICE A TABLE. 




Nous avons initié nos lecteurs à tout ce qui nous a 
paru utile pour Tordonnance d'un repas, il ne nous reste 
plus qu'à parler de la manière d'en faire les honneurs. 

Ce soin appartient àTamphitryon, et il doit tout mettre 
en œuvre pour s'en acquitter dignement, pour éviter la 
critique, souvent si sévère, de ceux auxquels il fait man- 
ger son bien. 

Les devoirs de ramphltryon consistent . 

A faire d'abord un choix de mets au goût de ses con- 
vives ; 

A bien choisir le voisinage de ceux qu'il traite : il évi- 
tera donc de placer l'un à côté de l'autre, deux hommes 
d'une opinion politique opposée; sur cette base première, 
il calculera le voisinage des autres convives; de cette 
attention dépend pour beaucoup la gaieté du repas ; 

A faire circuler les plats dans l'ordre méthodique; 

A savoir découper avec élégance , adresse et promp- 
titude. 



[ 
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l8 MANUEL COMPLET 

Voici dans quel ordre T amphitryon doit faire la ûistri-» 
butiou des mets. 

PneMIER SfiRVICS. 

Les potages. 

Les relevés ehauds. 

Les hora-d^œuvre* 

Les entrées. 

Les relevés froids. 

DEUXIÈME SERVICE. 

Les rôtis. 

Les entremets. 

Les entremets sucrés* 

Les pâtisseries. 

DESSERT. 

Lea gâteaux* 

Les confitures. 
Les glaces. 

Toutes les sortes de fruits. 
Lea petites pâtisseries* 

Le dessert est des trois services, celui dont ia distrl* 
bution demande le moins de soins , et après que ramphi- 
tryon a distribué les pièces principales , il laisse chiciin 
s'emparer k sa guise des nombreuses friandises dont h 

choix déjà lui aura coûté tant de soucis, n'ayant plus 
besoin (jue de vider les flacons de vins de liqueurs et de 
CIr rnpagne, pour être déclaré digne du titre qu'il aspire 
* /conserver. 
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ART DE DECOUPER. 



Nous allons dc/nnei* les principes généraux sur la dis* 
section des viandes et des poissons; les planches cjue nous 
avons ajoutées faciliteix)nt lH»aucoup dans celle étude. 

DC BŒUF BOUILLI. 11 faut commencer par enle- 
ver les os^ les nerfs, et la graisse superflue ; ensuite on 
coupe par tranches transversales, aiin que la viande soit 
courte. On aura rattention de tailler ces tranches aussi 
minces que possible sans qu elles se roin|XMU; on devra 
distribuer la graisse, de manière à ce qu'il y en ait une 
petite portion après cliaque li*anche. 

LE BOEUF A LA MODE. On le coupera par Uan* 
cbes, de façon que les lardons soient eu travers. 



ALOYAU. On 

lence par divi- 
ser leâlet du dedans 
du morceau ; on 
passe ensuite au 
morceau dit des 
dercs, qui est la 
partie charnue du 
dehors : l'autre est 
plus tendre , plus 
délicate , mais celle- 
d a meilleur goût 
rt obtient quelque- 
fois la oréiérence, 
kn^ue 1 aloyau est 
bien tendre. 




I 
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AR:' DE DÉCOUPER. 



LE FILET est le morceau du bœuf le plus distingué, 
on le coupe par tranches transversales. i 

LA LANGUE. On la coupe en rouelles moyennes : la 
partie du ipilieu est le morceau le plus recherché. 

VEAU. 

VEAU. Le carré ou 
rognon : la méthode 
ancienne était de par- 
tager ce morceau par 
côtelettes dans le sens 
perpendiculaire , en 
sorte qu'il se trouvait 
attaché à chacune un 
petit morceau de filet 
et de rognon. L'usage 
maintenan t est de com- 
mencer par lever le fi- 
let et le rognon, et de les 
couper par morceaux ; 
ensuite on sépare les 
côtes : elles sont le 
morceau des dames. 

LA TÊTE DE VEAU. Les morceaux les plus dis- 
tmgués, sont les yeux que Ton sert à la cuillère, les 
bajoues, les tempes , les oreil- 
les ; on sert une portion de la 
cervelle avec chacun des mor- 
ceaux, ayant eu soin d'enlever 
les os du crâne avant de la ser- 
vir sur la table. 

On aura besoin d'une promp- 
titude extraordinaire pour ne 
pas manquer de servir très- 
chaud. La noix, les fricandeaux, 
les ris, le foie, sont si faciles à 
découper, qu'il n'exigent pas 
d'instructions particulières. 
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ART DE DÉCOUPER. 

MOUTON. ^ 



GIGOT DE MOUTON. Il arrive souvent qu'un gigot 
n'est tendre qu autant qu il est bien découpé. On connaît 
deux manières d'opérer ; la première est de prendi'e le 
manche de la main gauche, de couper perpendiculaire- 
ment les tranches 1, 2, 3, 4 et 5, depuis la jointure jus- 
qu'aux os du lilet, ensuite la souris, puis retournant le 
gigot, de détacher les pièces de derrière, numérotées 8, 
9, 10, 11, 13, 15, 14. Cette manière est la meilleure. 




" iX j3 l'i il 10 9 ô ^ 

L'autre est de couper des tranches horizontales minces 
comme une pièce de cinq fr.; on le percera de part en part 
afin d'en faire soclir le jus, dont on arrosera les tranches 
en y joignant jus de citron et assaisonnement à volonté. 

ÉPAULE DE 
MOUTON. On dé- 
coupe à peu près 
comme le gigot , 
voyez la ligure ci- 
contre; les chairs qui [ 
louchent aux os et' 
celles de l'omoplate 

sont les plus tendîmes, Nc.,.,.!.^"'"^^^.^. ^ 
n*>»8,9, 10. Lesgoui- 
mets préfèrent la ^7 
partie 1 à 7, qui est plus grasse et a plus de goût. 




22 ART. DjB aÉconPEja. 

LE GARAE. Sa dyisseieAiiDp .est la 
carré de veau, ancienne métjiode, c'est-à-dire qu'il dail 
être coupé perpendiculakenent^ - der mauèie à ce q 
chacun Dtâsse avoir une côtelette. 



AGNEAU. 



QUARTIER D'A- 
GNEAU. Oale sépare 
en deux parties éga-* 
les 1. Ensuite on 

divise comme il est 
indiqué 2 et suivants. 
On sépare les cuis- 
ses 7 et 14, et on 
coupe les gigots 8 et 
15. iJn quartier d'a- 
gneau , comme on le 
voit, est presque un 
agneau entier. L€»s 
morceaux les plus dé* 
licatstont lescôtelet^ 
tes , à chacune des- 
quelles lient une por- 
tion du filet. 



LL mEVBEUlL se sert par quartiers sisiples) et se 
découpe comme Tagneau, la méthode est la même pour 
le chevreau. 

PORC. 

ÉCHIIVÉE DE PORC. Ce morceau doit être àéamaé 
comme le carré de veau. Lé jamb^ gervi froid doit être 
coupe par tranches perpendiculaires; ou coipraence paf 
1 extrémité, et ou finit- vers le manehe : «1 aora soin «le 
nenfoneer le couteau que jusqu'au milieu afin de séparer 
ensuite d'un seul coup toutes les tiwches. 




* 
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COGIiœî DE LAIT. On lui tranche la tête aussitôt 




ou'il paraît sur la table, pour ne pas laisser à la peau le 
temps de se ramollir, puis la peau du dos, comme il est 
indiqué sur la figure aux n»« 2, 3, 4, 5, 6. Les cuisses, la 
peau du corps, 10, ii, 42, 13 et amsi de 1 autre côte : il 
faut avoir soin de laisser un peu de chair avec chacun des 
morceaux de la peau; le reste de la chair du cochon de 
lait est fade et indigeste et ne peut servir qu en ragoût. 

LE SANGLIER nous offre dans sa hure un morceau 
très-distingué pour entremets. On la découpe d'une seule 
manière, on la partage en deux morceaux un peu au- 
dessus des défenses; ensuite on en coupe des tranches en 
montant ou descendant, puis on les rapproche avec une 
brochette de bois, afin de pouvour la resservir. 

VOLAILLE. 

LA DIIÎDE. n y a plusieurs 
manières des découper la dinde. 
La première en enlevant les 
cuisses et les ailes, les sot-Fy- 
laisse et les blancs; puis on brise 
restoraac et le croupion , ces 
dernières parties sont les plus 
délicates, éi la dinde est farcie, 

m sert les ingrédiens à la cuil- 

ère. 

L'autre méthode consiste à 
lever les ailes ; après quoi on 
brise le corps au-dessus du 
croupion , de sorte que ce qui 
reste forme un bonnet d'évêque. 
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24 ART DE DÉCOUPER. 

Il y a une troisième manière qui est de ne lever aucun 
des membres, mais de couper les ailes en filets comme au 
canard ; ces filets doivent être coupés sur la largeur, et 
non sur la longueur, en sorte qu ils forment des morceaux 
carrés : on procède ainsi en descendant sur les autres 
parties de la bête. 

Dans tous les cas on sert toujours un peu de farce avec 
chaque morceau. 

POULARDE ou CHA- 
PON. On conmience par le- 
ver les cuisses et les ailes, les 
sot-l'y-laisse et les flancs, le 
croupion ; puis on partage 
la carcasse en deux, les ailes 
en trois , les blancs entiers ; 
on fait six morceaux bien sé- 
parés de la carcasse et du crou-^ 

[)ion ; puis on range tous 
es morceaux symétrique- 
ment sur le plat et de manière 
à ce qu'aucun ne cache l'au- 
tre, et on fait passer le plat. 
Le morceau nommé sot-F y-laisse est le plus distingue. 

POULET. La 

méthode est absolu- 
ment la même que 
pour la poularde , 
c'est-à-dire que Ton 
doit lever les cuisses, 
les ailes , et diviser 
en deux la carcasse 
et le croupion. Ici 
les dames préfèrent 
quelquefois le crou- 
pion à Taile , ce qui 
nous donne, parcel- 
le raison, deux mor- 
ceaux d'honneur. 
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OIE. On la découpe en 
Jevant autant d aiguillet- 
tes que possible sur lesto- 
nm, comme il est indiqué 
^ à 6 ; quelques personnes 
lèvent encore des filets sur 
les cuisses, mais loie ne 
ngure jamais dans un re- 

prié; or, il est plus 
raisonnable d en détacher 
les membres, comme Tin- 
fiquent 7, 8, 9, 10, et de 
'es diviser ensuite par par- 
ties. ^ 




LE CAA'ARD. 0.i commencera par lever les lilets sur 
estomac comme il a été dit ci-dessus pour l'oie. Ensuite 
les membres, en suivant l'ordre des numéros. 



lE PIGEON. On le 

«>upe en quatre lorsqu'il 
gros, de sorte que 
fhaque membre reste avec 

'apartie à laquelle il adhè- 
fe- Lorsiïu'il est de gros- 
seur moyenne on le par- 
tage en deux. Le pigeon "" 
en compote doit être servi 
Ha cuillère; alors on le 
"aitage en deux", ayant 
oin de servir la culotte 
tt>mmc le moircau le plus >' 
oelicat. 
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LE LIEVRE. La 

partie la plus délicate 
est le râble, pris de- 
puis l'épaule jusqu'à 
la naissance des cuis- 
ses , ensuite l'os du 
ràble, qui est le mor- 
ceau des dames ; enlin 
la partie supérieure 
des cuisses coupée en 
entonnoir ; la queue 
est le morceau des 
chasseurs , on laisse 
un morceau de chair 
après: c'est le morceau 



d'honneur, il doit être offert au plus qualifié des convives. 



LE LAPIN. La 

dissection du lapin 
est, à peu de chose 
près , la même que 
celle du lièvre : on 
commence par couper 
la tête n*» 1, on di- 
vise en deux le corps 
de la bête en tirant 
une ligne d'une ex- 
trémité à l'autre, puis 
on suivra l'ordre in- 
diqué par les n*** 5 
à 7, la cuisse 8-9, 
puis on recommen- 
cera de l'autre côté 



11*1 («^1 



LE FAISAN. On le découpe absolument comme la 
poularde. 




10 




11 




--12 




--13 


> 
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LA BÉCASSE. On 

1)rocédera comme pour 
es volailles, en levant 
les ailes, lescaisses,, et 
on aéiMirara la erou- 
piQQ m rompant la 
carcasse ; raile est le 
morceau le plus déli- 
cat, la cuisse celui qui 
a le plus de fumet. 

Labécassequi devra 
tbresenrieen salmis se- 
découpée de même. 




LA BÉCASSINE sera servie oitière, ou tout au plus 
partagée en deu parties égales. 



PERDREAU et 
PERDRIX. Ils seront 
découpés comme la 
plupart des volailles. 
Un enlèvera la cuisse 
droite, l'aile, la cuisse 
et Taile gauche ; puis 
un partageralaoarcasse 
en deux. 

Laméthode pour dé- 
couper le perdreau qui 
sera servi en salmis est 
aussi la même. 



Tous les autres petits oiseaux, becs-figues, grives, caii« 
leS| etc., seront servis entiers. 
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POISSONS. 




LE TURBOT. Après 
avoir tracé deux lignes 
sur le ventre du poisson , 
on le divise par morceaux 
comme les chiffres l'indi- 
quent, depuis Farête jus- 
qu'aux barbes; après cela 
on lève avec la pointe de 
la truelle les morceaux 
compris entre ces lignes, 
et on les tait passer un à 
un aux convives; le ventre 
servi delà sorte, on lèvera 
l'arête et servira le dos de 
la même manière. 



LE BARBEAU. On tire sur le dos une ligne avec h 5 
truelle, depuis la tête jusqu'à la queue ; on cou[)e cette 

ligne par d'autres lignes transversales, et l'on enlève les i 

morceaux sans toucher à la grande arête. i 




LA CARPE. On commence par enlever la tête, c'est 
le morceau de distinction ; ensuite on enlève la peau et 
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on la met de côté ; puis tirant une ligne du sommet à la 
queue, et la divisant par d'autres lignes transversales, on 
servira aux convives les morceaux compris entre elles, 
avant soin de remarquer que le dos est le morceau le 
plus délicat. 




LE BROGEŒT. On tranchera la téte comme à la 
carpe , c'est toujours le morceau des dames ; après quoi 
il faudra tirer de la queue à la téle une ligne assez pro- 
fonde pour arriver à Textraction de la grosse arête, puis 
00 tirera des lignes, avec la truelle, de manière à servir à 
chacun un morceau du dos et du ventre. Après avoir 
servi un côté, on retournera l'autre , et on servira de 
même. 




LA TRUITE. On tirera une ligne depuis la tête jus- 
qu'à quelques pouces de la queue, comme cela est indi- 
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qué 1 . Après quoi on partagera par des lignes transver- 
s aies, après avoir servi le ventre, on servira les morceaux 
indiqués sur le dos. 




LE SAUMON, LTSTURGEON seront servis comme 
la truite, le cabillaud comme le brodiet. Il est essentiel 

de remarquer que pour le poisson, Tusage du couteau est 
interdit, la truelle d'argent est seule en usage. 
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CARTE DES METS^ 



POTAGES. 



Folage au pain ou soupe 

grasse. 



Bouillon maigre. 
Potage aux carottes 

veUes. 
Potage aux navets. 
Fotage à la jidienne. 

Potage maii;io. 
Potage à la jardinière. 
Potage aux petits pois. 
Venmcelle g^as. 



Vermicelle au lait. 

Potage à la fécule de pom- 
mes de terre, 
uou-i Potage au macaroni. 

Potage aux p&tes dltalie. 
Potage au sagou. 
Potage à la firançaifie. 
Potages aux pui'ées diverses. 
Potage i\ la Coudé. 
Soupe uu lait. 



RELEVES DE POTAGE. 



Bœul bouilli (I). 
Bœuf garai aux 
Bœuf au pain perdu. 
Bcmfàlamode. 

Aloyau à la broche. 
Langue bi aibée. 



Té te de veau. 
Carré de veau à la broche. 
Carré de veau à la hotir- 
geoise. 

Poitrine de veau aux petits 
pois. 



(t^NoTA. — On f>ourrait croire iju il y a erreur ici pour I iiiiiicauon do 
MrtUBt mets, qui plus Iota seront reproduits pour rfttis, cela n'est point ; 
m toeiées plAts que l'on peat lerrir, tantôt pour rôtt| tantôt poar rtkféêm 
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Gigot rôti. 
Oigot braisé. 

Epaule de mouton aux lé- 
gumes. 
Rosbif d'agneau. 
Jambon. 
Jambon braisé. 
Cochon de lait farcî. 
Hure de cochon. 
Hure de sanglier. 
Dinde aux truffes. 
Dinde en daube. 
Oie en daube. 



HOBS-D OEUVRE. 



Brochet au bleu. 
Brochet à Tallemande. 

Matelotes. 
Truite. 

Turbot au court-bouillon* 
Saumon grillé. 
Saumon au bien. 
Alose au court-bouillon. 

Cabillaud à la sauce blan- 
che. 
Pâtés cliauds. 
Froids, 



HORS-D'QEUYRE. 



Langue de bœuf à Fita- 
lienne. 

Tctc de veau frite. 
Foie de veau à Titalienne. 
Cervelles de veau frites. 
Amourettes de veau. 
Oreilles de veau frites. 
Pieds de veau à la Sainte- 

MeneliQuld. 
Pieds de veau frits. 
Tendons grillés et panés. 
Côtelettes de veau grillées et 

panées. 
Queues de mouton panées. 
Cervelles de moutons frites. 
Kogaons de mouton à la 

brochette. 
Amourettes de mouton. 
Langues de mouton en pa- 

pillotes. 
Tranches d'agneau. 
Langues de cochon fourrées. 



Pieds de cochon à la Sainte- 
Henehould. 

Cuisses de levraut eu papil- 
lotes « 

Lapereaux en marinade. 
Perdreaux à la tartare. 
Poulet à la tartare. 
Poulet à la Samte-Hene* 

hould. 
Poulets frits. 
Harengs saurs- 
Harengs saurs à la Sainte-* 

Henehould. 
Harengs pecs à la sauce 

blanche. 
Harengs pecs à la purée. 
Harengs pecs aux pommes 

de reinette. 
Sardines. 
Anchois. 
Crabes. 
Homard. 
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Clioucroûte. 
Aubergines grillées. 
Aubergines farcies. 
Aubergines aux anchois. 
Truffes au naturel. 
Truffes àritalieane. 
Truffes à la piémontaise. 
Œufs à la coque. 
Petits pâtés. 



BNTftÉES. 3 3 

{Sont ausH desliors-cVœuvre:) 
Les Huîtres. 
—Olives. 

— Beurre. 
— Radis. 

— Concombres. 

— Artichauts à la poivrade. 

— Cerneaux. 

— Ognoris confits. 

— Cornichons. 



ENTRÉES. 



PATISSERIE. 

Tourtes de volaille. 

Tourtes de gibier. 
Tourtes de godiveau. 
Tourtes de poissons. 
Pâtés chauds. 

BŒUF. 

Bœuf bouilli. 

Bœuf bouilli garni aux 

choux. 
Bœuf à la mode. 
Filet de bœuf aux légumes. 
Terrine à la paysanne. 
Culotte de bœuf au four. 
Noix de boeuf braisée. 
Biftecks. 

Palais de bœuf à la bour- 
geoise. 

Queues de bœuf en hoche- 
pot. 

Langue de bœuf aux corni- 
chons. 



Langue braisée. 
Entre-côte au jus. 
Côtes couvertes aux carottes. 

Gras-double à la bourgeoise. 
Gras-double à la poulette. 
Cervelles de bœut en mate- 
lote. 

Rognon de bœuf à la bour- 
geoise. 

VEAU. 

Tête de veau à la poulette. 

Fraise de veau à la française. 

Foie de veau à la bourgeoise. 
Foie de veau à la broche. 
Foie de veau à la poêle. 
Ris de veau piqués. 
Ris de veau aux fines herbes. 
Ris de veau à la poulette. 
Cervelles de veau au beurre 
noir. 

Cervelles de veau en mBte- 
lote. 

2. 
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Cen elles de veau à la pou- 
lette. 

Langue de veau à la sauce 

piquante. 
FVicandeau. 

Oreilles de veau àTitalienne. 
Carré de veau à la broche. 
Carré de veau à la bour- 
geoise* 

Poitrine de veau aux petits 

pois. 

Quasi à la bourgeoise. 
Blanquette de veau. 
Longe de veau à la broche. 
Pieds de veau à la poulette. 
Mou de veau à la poulette. 
xMûu de veau au roux. 
Tendons de veau en haricot. 
Tendons aux petits pois. 
Queue de veau aux dioux. 
Côtelettes aux fines herbes. 
Côtelettes au naturel. 
Côtelettes en papillotes. 

Moum 

Gigot à Teau. 

GigOk à 1 anglaise. 
(ii^ot en chevreuil. 
Rosbif à la Sainte -Mené - 
hould. 

Carré de mouton à la ser- 
vante. 

Carré de mouton à la poi- 
vrade. 

Queues de mouton braisées. 

Pieds de moutons à la pou- 
lette. ^ 

Pieds de mouton à la Sainte- 
Menehould. 



Haricot de mouton. 
Emincées de mouton. 
Hachis de mouton à la bour- 
geoise. 

Epaule de mouton en bal« 

Ion. 

Côtelettes aunatureL 
Côtelettes panées et grillées. 
Côtelettes sautées à la poêle. 
Côtelettes aux légumes. 
Filet de mouton en che- 
vreuil. 

Filet de mouton grillé aux 

pommes de terre. 
Rognons de mouton sautés 

au vin de Champagne. 
Langues en matelote. 
Langues braisées. 
Poitrine demoufam braisée. 



AGNEAU. 

Quartier d'agneau. 
Côtelettes d agneau grillées. 
Filet d'agneau en blanquette. 
Oreilles d'agneau aux 1^- 
mes. 

Issues d'agneau à la bour- 
geoise. • 
Pi^ d'agneau. 



PORG. 

Côtelettes grillées. 
Côtelettes de porc en ragoût* 
Oreilles de cochon panées et 

grillées. 
Oreilles a la purée. 
Langue de porc à la sauce 

piquante. 
Pieds de cochon panés. 
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Rofi[Dons de cochon au vin 

de Champagne. 
Echinée de cocliou. 
Filet mignon. 
Jambon au naturel. 
Jâinbon braisé. 
Côtelette de sanglier. 
Filet de sanglier. 

GIBIER. 

Quartier de chevreuil à la 

broche. 
Epaule de chevreuil. 
Côtelettes de chevreuil. 

Civet de chevreuil. 

Civet de lièvre à la bour- 
geoise. 

Gâteau die lièvre. 

Lapin en fricassée de poulet. 

Lapin en gibelotte. 

Lapin en matelote. 

Lapereaux en kicassée de 
poulet. 

Gibelotte de laperr^aux. 

Lapereaux aux petits pois. 

Lapereaux en papillotes. 

Lapereaux au gîte. 

Lapereaux aux fines herbes. 

Faisan farci à la broche. 

Salmis de faisan. 

Salmis de canard sauvage. 

Salmis froid. 

Alouettes à la minute. 

Perdrix farcies et rôties. 

Perdrix à Fanglaise. 

Perdreaux grillés. 

Perdrix aux choux. 

Salmis de percheaux. 

Salmis de perdreaux au 
chasseur. 



Bécassines à la minute* 
Salmis de bécasses. ^ 
Cailles aux choux. 
Cailles aux petits pois. 
Grives à la flamande. 

VOLAILLE. 

Poulet aux petits pois. 
Fricassée de poulet. 
Poulet à la MArengo. 
Poulet sauté. 

Poulet grillé dans son jus. 
Poulet au four. 

Poulet en capilotade. 
Poularde à la Montmorency, 
Blanquette de poularde. 
Emincée de poularde aux 

concombres. 
Chapon au gros seL 
Dinde en daube. 
Dindon à la bourgeoise. 
Abattis de dindon à ia bour- 
geoise. 

Abattis de dindon en ha^ 

ricot. 

Ailerons de dindon à la chi- 
corée. 

Ailerons de dindon à la 

purée. 
Oie en daube. 

Canard aux olives. 
Canard aux navets. 
Canarda la sauce à Torange. 
Canard aux petits pois. 
Canard aux lé^mes. 
CanîU'd à Fitahenne. 
Pigeon à la bourgeoise. 
Pigeon en compote. 
Pigeon à la crapaudine. ' 
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Pigôons au blanc. 
Pigeons à la chipolata, 
ttgeons aux petits pois. 

Pigeons en marinade. 



POISSONS fi'EAlI DOLCË. 

Brochet au court-bouillon. 
Brochet au bleu. 
Broclii^^ raflemande. 

Brochet en étuvée. 
Anguille à la poulette. 
Anguille à la tartare. 
Anguille à, la Sainte-Mene- 

hould. 
Carpe au bleu. 
Carpe grillée à la sauce aux 

câpres. 

Matelote de carpes et autres 

poissons, 
matelote à la marinière. 

ïruite au court-bouiUoH. 
Perche au vm. 
Perche au courl-bouillon. 
Perches en matelote. 
Tanches en étuvée. 
Tanches à la poulette. 
Tanches à Titalienne. 
Lotte au court-bouillon. 
Lamproies à la poulette. 
Lamproies en matelote. 
Lamproies à la tartare. 
Barbillons sur le gril. 
Goujon en étuvée. 
Grenouilles en fricassée de 
poulet. 

POISSON DE MER. 

ïui'but en salade. ^ 



£NTaéBS. 

Turbot au gratin. 
Turbot aux câpres. 
Turbot à la sauce tomate. 
Saumon à la sauce blanche. 
Saumon à Titalienne. 
Saumon au court-bouillon. 
Saumon à la genevoise. 
Saumon en salade. 
Thon frais à la sauce blan« 
che. 

Thon à r italienne. 
Thon au court-bouillon. 
Esturgeon au court-bouil- 
lon. 

Alose au court-bouillon. 

Alose à la sauce blanche. 

Alose à la purée d oseille. 
Cabillaud à la sauce blan- 
che. 

Cabillaud à la hollandaise. 
Morue salée à la maître - 

dliôtel. 
Morue salée à la sauce aux 

câpres. 
Morue salée à la hollandaise. 
Morue salée au beurre noir. 
Brandade de morue. 
Morue à la provençale. 
Queues de morue à T an- 
glaise. 
Raie à la bourgeoise. 
Raie au beurre noir. 
Raie à la sauce blanche. 
Raie en marinade. 
Soles, CaiTelets et limandes 

sur le plat. 
— les mêmes, à la flamande* 
— /e» mêmes ^ \ HtaUenne. 
Carrelets sur le gril. 
Plies à ritalienne. 
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Plies à la sauce blanche, 
Ëperlans sur le plat. 
Eperlans à Fanglaise. 
ITaouereau à la sauce blan- 
che. 

Maquereau à la maître - 

d'hôtel. 
Maquereau au beurre noir. 
Maquereau à Titalienne. 
Mulet èldiveises sauces. 
Surmulet. 

Vive à la sauce blanche. 
Vive à l'italienne. 
Vive à la mattre-d'hôtel. 
Rouget i^là Bauoe blanche. 
Harengs frais à la bour- 
geoise. 

Laitances de harengs en 
caisse. 



Merlans à Titalienne. 
Merlans à la sauce tomate. 
Merlans sur le plat, à la bouri^^'' 
geoise. 1 
Ecrevisses en matelote. 
Moules à la poulette. 
Moules du naturel. 
Huîtres crues. 
Huîtres en pèlerine. 
Huîtres à la poulette 
Huîtres en ragoût. 
CBEufs mollets. 
OEufs pochés. 
Ragoûts de crêtes de coqs. 
Ragoûts de crêtes de coqs en 

financière. 
Ragoûts de rognons de 
coqs. 



ROTS. 



4 

Aloyau à la broche. ; 
Filet de bœuf piqué, id. 
Culotte de bœuf à la broche. 
Cervelles de bœuf frites. 
CiEEé de ireau à la broche. 
Longe de veau à la broche. 
Gigot à la broche. ' 
Rosbif dans son jus à Fan- 
glaise. 

Quartier de cochon rôti, 
lambouàlabrodie. 
Gddion de lait rôti. 

Cochon de lait farci à la 

broche. . 
Lièvre à la broche. 
Levraut à la broche. 



Faisan rôti. 
Canard sauvage rôti. 
Alouettes rôties. 
Peitlrix à la broche. 
Bécasses rôties. 
Bécasses aux truffes. 
Ortolans à la broche. 
Grives à la broche. 
Grives rôties. 
Grives aux truffes. 
Pluviers rôtis. 
Poulet rôti. 
Poularde rôtie. 
Chapon rôti. 
Dinde à la broche. 
Dinde aux. truffes. 
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BNTnEMOTS. 



Oie à la broche* 
pie farcie et rôtie. 

Oie l'îinno aux marrons, 
('anard à la broclie. 
Pigeon à la broclie. 
Brochet au court-bouillon. 
Brochets frits. 
Côtelettesde brochets en pa- 
pillote. 
ATiguille à la broche. 
Carpe frite. 

Tiai tances de carpes frites. 
Truite au bleu. 
Truite au court-bouillon. 
Perclie frite. 



Tanche grillée. 
Tanches frites. 
Lotte frite. 
Goujons frits. 

Turbot au court-bouillon. 
Saumon au bleu. 
Saumon au court-bouillon . 
Esturgeon au court -bouil- 
lon. 

Esturgeon au four. 
Esturgeon à la broche. 
Côtelettes d'esturgeon. 
Aloses au court-bouiUon. 
Aloses grillées , ou bouillies 
à la suucu blanche. 



Animelle de mouton. 

Grenouilles frites. 
Soles frites. 
Eperlans frits. 
Merlans frits. 
Anchois trits. 
Ecrevisses. 
Crevettes. . 



Petits pois au lard. 

Petits pois à la bourgeoise. 

Petits pois à Tanglaise. 

Pois goulus. 

Haricots verts à la bour- 
geoise. 

Haricots verts au beorre 

noir. 
Haricots au roux. 
Haricots au jus. 



Haricots blancs à la bour- 
geoise. 

Haricots blancs à la bre- 
tonne. 

Haricots secs à la proven- 
çale. 

Lentilles à la maltre-d'hôtal. 
Lentilles au roux. 
Lentilles à la paysanne. 
Lentilles à la provençale. 
Fèves à la bourgeoise. , 
Fèves dérobées. 
Choux au petit lard. 
Choux à la bourgeois^. 
Choux au lait. 
Choux farcis. 
Choux de Bruxelles. 

I Choux- fleurs à b smee 
blanche. 
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ChoQt-flem à la ttuoelGarottes à la flamande* 



brune. 



Navets au blanc. 



Choux-fleurs au panaesau.jNavm au roux 



ChoQX-fleurs fritf^. 
Choux-fleurs en salade. 
Osefllesu ius. 
Oseille au lait. 
Cétà-i à la bourgeoise. 
Céleri au jus. 
Ragoût de céleri. 
Câerifrit. 
Laitoea en miroton. 
L iiiues hachées au jus. 
Cliit "»ree liachée au jus. 
Cardes à la bourgeoise. 
Cardes au parmesan. 
Cardons à 1 espagnole. 
Cardons à la bourgeoise. 
Cardons au consommé. 
Cardons au velouté. 
Artichauts h la poivrade. 
Articliautsàrhuile. 
Artichauts à la sauce blan- 
che. 

Af lichauts à la barigoule. 
Artichauts à Vespaguole. 
Artichauts frits. 
Asperges à Thuile. 
Asperges àla sauce blanc! 
Asper^s aux petits pois. 
Polii ou en fricassée. 
Concombres k la crème* 
Concombres au jus. 
Concombres farcis. 
Ëpînards au lait. 
Epinards au jus. 
Champignons au blanc. 
Champignons au roux. 
Cai'oties au blanc. 
Garoltes au beurre. 



Salsitis à la sauce blanche. 
Salsilis tVils. 
)gnons f^lacés. 
\agoût de petites racines* 
Pommes de terre à la sauce 

blanche. 
Pommes de terre îi la crè- 
me. 

Pommes de terre en uialc- 
lote. 

Pommes de terre à la pro- 
vençale. 
PoiiiMh s (le terre à la iiari- 
sicnne. 

Pommes de terre a la hol- 
landaise. 
Pommes de terre à la syba- 
rite. 

Pommes de terre à la bari- 
goule. 

Pommes de teiTe ea l>ou- 
lettes. 

Pommes de terre au lard. 

l'omnics de terre à la maî- 

tre-d1iotel. 
Pommes de terre au.\ chaii>- 

pignons. 
Pommes de terre frites, 
pommes de terre à la Na- 

TlCllC. 

Puinnies de terre à l alle- 

maude. 
Poounes de terre à la polo- 
naise. 

Pommes de terre à la lyon- 
naise. 

Pommes de terre en ragoilt. 
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Pommes d6 terre au beurre 
noir* 

Pommes de terre à la du- 
chesse. 

Poranxïs Ujiic à la poêle. 

Pommes de terre à la mai- 
tresse de maison. 

Pommes de terre au verjus. 

Pommes de terre en hari- 
cot. 

Pommes de terre aux oi- 

Gâteau de pommes de terre. 
QEuts au beurre noir. 
Œufs sur le plat. 
Omelette au naturel. 

Omelette à la mie de pain. 
Omelette aux fines herbes. 
Omelette au rognon de veau. 
Omelette aux champignons. 
Omelette aux pointes d*as- 
perges. 

Omelette aux truffes. 
Omelette à la purée d'oseille. 
OmeleUe au lard. 
Omelette à la Célestine. 
OmeleUe souiQée. 
Omelette au sucre. 
Omelette au rhum. 
Omelette aux coiifitm^es. 
OIùjIs IVits. 

(^ut's en peau d'Ëspague. 
OEtifs h la tripe. 
OËufs brouillés. 



OEuis aux petits pois et au- 
tres légumes. 
OËufs au jambon, 
OEufs à la pauvre femme. 

OEiifs au gratin. 
OEuls farcis. 
OEufs à la neige. 
Ragoût de farce au maigre 
Ragoût de chou. 
Ragoût de farce au gras. 



Galette. 

Gâteau d'amandes* 
Gâteau de riz. 
Tarte aux pommes. 

Tarte aux ïruits. 
Tarte aux confitures. 
Tarte à la frangipane. 
Tartelettes. 
Charlotte ordinaire. 
Charlotte russe. 
Beignets de fruits. 
Beignets à la crème. 
Crêpes. 

Crème au chocolat. 
Crème au café. 
Crème au thé. 

Crème à la fleur d'orange 
Crème à la vanille. 
Crème à la Iraiigipuue. 
Crème au caramel. 
Crème fouettée. 



DESSERT. 

Fi omages, toutes les sortes. iBiscuits de Mnscovie. 
Biscuits. IBiscuits aux avelines. 
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Biscuits aa citron çt à Fo* 

range. 
Biscuits à la vanille. 
IhssepaiDs et macarons. 
Bissepains aux fruits. 
Massepains aux oonfitare^. 
Massepains au chocolat. 
Nougat. 
Gaufres. 

SKLÉSS ET CONFITURES. 

De groseilles. 

De cerises. 

De prunes de mirabelles. 
De prunes de Reine-Claude. 
D'amicots. 

De poixes de Rousselet. 



Gelée de raisin. 

Gelée de verjus. 
Gelée de pommes. 
Gelée d'épines- vinettes. 

COMPOTES. 

De pommes. 

De pommes à la portugaise. 

Blanche de poires. 

Rouge de poires. 

De groseilles. 

De fraises et &amboises.i 

De prunes. 

D'abricots. 

De pêches. 

Tous les fruits conlits. 
Les fruits à Veau-rde-vie. 
Les fruits nouveaux. 




CARTE DE VINS- 



PREMIER SERVICE. 



Covdsn^es 

Côte Saint-Jaques. 

Maçon. 

Thoiins. 



Uoulin à vent. 

Beaune. 

Saiiit-Emilion. 
Petit Médoc. 



Pomard. 

Volnay, 

Nuits 



SECOND SERVICE. 

Clos-Vougeot. 
Saint-Georges. 
Chambertin. 
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Romané. 

Pouîlly. 

Meursault. 

Côte rôtie. 
Saint-PeiTay. 



GAAT£ DE VINS. 

Tavel. 
Hermitage. 
Jurangon. 



Saint-Julien. 
Médoc. 

Châleau-Margaux. 

Laffitte. 

Latour 



Bouzi* 
Merzi, 

Porto. 

Graves. 
Barzac. 
Sauterne. 



TROISIEME SERVICE. 



Champagne mousseux. 
Champagne rosé. 
Siltery. 

Volnay mousseux. 
Romané idem. 



Muscat Frontignan. 
Lunel. 
Rivesaltes. 
Grenache. 

Malaga. 



Alicante. 

Xérès. 

Pascaret. 

Madère. 

Chypre. 

CanarieSf 

Calabre. 

Syracuse. 

Lacryma-Christi. 

Couâtance. 

Tokai. 



AVEC LES HUITRES 



Chablis. 
PouiUy. 
Meursault. 



Saulerne. 
Graves. 

Tisane de Champagne. 
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VOaBVLAIBfi 

DES TERMES DE CUISINE. 



ABAISSE. Pâte préparée pour faire de la pâtisserie; 
se dit plus 8oa?ent en parlant d'un fond de tourte 

ou de paté. 

ASSIKrXË. On dit une assiette de telle ou teUe sub- 
stance, en parlant des mets dont la quantité 
n'excède pas ce qae contient une assiette ordinaire. 
On sert ainsi les petites entrées et hors-d'œuvre , 
ks fruits secs ou nouveaux, les biscuits et les fro- 
mages. 

BâIN-MABIE. C'est mettre dans de l'eau bouillante 

le Tase qoi contient ce que Von veut faire cuire : ce 

moyen s'emploie pour les crèmes, etc. 
BABDER. C'est entourer une pièce avec des tranches 

de lard très-minces. 
BLANCHIR. En cuisine, se dit des légumes ou viandes 

que Ton fait passer, pendant quelques minutes, à 

l'eau bouillante. 
BOUQUET. Petit paquet composé de persil, ciboules, 

que Ton met dans le bouillon ou dans les sauces; 

te bouquet garni est le même auquel on ajoute clous 

de girofle, thym, laurier et sarriette. 



Digitized by 



44 VÛCABULAIAE. 

BRAISER. Faire cuire dans une braisière. On dit ua 

gigot braisé, en parlant de celui t^ae l'on a fait cuire 

par ce moyen. 
BRAISIÈRE. Vaisseau de forme allongée ayant un 

couvercle garni d'un rebord propre à contenir du 

feu ou de la cendre chaude* 
BRID£R. Entourer d'une ficelle la pièce de gibier, 

volaille ou Claude que l'on veut faire cuire, afiu 

d'en conserver la forme ou d'en retenir les mem- 
bres. 

BUISSON. Se dit des mets que Ton dresse en forme 
de pyramide; on ne dit pas un plat d'écreviâ&es, 
mais un buisson d'écrevisses j on dit aussi un buis* 
son de meringues. 

CARAMEL. C'est la dernière cuisson de sucre : on 
fait un caramel pour colorer les viandes et les sivices. 

CHAUSSE. Pièce de laine en forme de bonnet de piar* 
rot qui sert à Aarifier les liquides. 

CISELER. Se dit en parlant des entailles que l'on fait 
aux poissons avant de les faire frire, aux boudins, 
et à toutes les pièces qui pourraient se déchirer à 
la cuisson. 

CLARIFIER. Rendre les liquides purs par des moyens 

divers. On clarifie le sucre pour l'office. {Yoye::^ 

page 287.) 
CONCASSER. Piler grossièrement. 
DÉGORGER. Mettre dans Peau fraîche les viandes 

que Pon veut conserver blanches et auxquelles on 

veut faire rendre leur sang. 
DORMANT. Ornement que l'on place au milieu 
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des tables et qui reste pendant tout le temps da 
repas. 

ECHAUDEPi. Mettre dans Teau Louillaiilele poisson, 
k gabier que l'on Teat préparer ensuite ; ainsi le 
cochon de lait a besoin d'être écliaudé pour que 
Fon puine enenlerer les soies. 

EMINCEB. Cooper des tranches le plus mince qu'il 
ertpoflsibk. 

LSGâLOPES. Tranches de viande rondes et minces* 
ÉTAMINB. JÊmœm d'étoffe serrant à passer les con- 

hs, les sances et toutes sortes de liquides. 
ÉTOUFFER. Faire entre des substances dans un vase 

iMen lermé* 

EXPRIMER. Presser un fruit pour eu faire sorlii le 
joa. 

FLAMBER. Passer sur une flamme la volaille, après 
TaToIr plumée, pour en brûler le duvet. 

-FONCER. Mettre au fond d'une casserole des bardes 
de lard eo des trandies de jambon. 

GLACER. Étendre sur les viandes les sauces que Ton 
doit mafioyet ; eela se fait aree un pinceau ou une 
0nme. Pour l'offîcei on glace la pâtisserie ou le^ 
fruits en les eouTrant de auere liquide qui se eris- 
tallise immédiatement. 

HABILLER. Veut dire en général la préparation que 
Ton fait subir à une bète avant de la faire çuire. 
Habiller une volaille, c'est la plumer, la vider et la 
flamber; habiller un UèTre, c'est Pécorcher et le 
ilder. 

HATELETS* Brodiettes qui surent à assujettir les 
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• 4 

grosses pièces à la broche. On désigne encore par 
ce mot une aiguille d'argent qui soutient ensemble 

sur le plat plusieurs pièces semblables, comme 
alouettes, petits poissons, etc. j on sert des hatelets 

d' ortolans, etc. 

LARDONS. Morceanx de lard coupés carr^entet tfès* 
longs» 

LARDER. C'est faire traverser la pièce de viande par 

des lardons. 
LARDOIRE. lustrument qui sert à larder. . 
LIMOI^ËR. Oter au poisson le limon ^ ponr eebi m le 

trempe dans l'eau près de bouillir , et on le i^atisse 

avec un couteau, en allant de la tète à }a qpeae , 

ayant soin de ménager la peau. 
LIT. Faire un lit, diviser par couches des substances 

entre lesquelles on veut mettre on ni% assaîsonne- 

ment ou une substance différente. 
MARIJ^iËR. Mettre des mndes ou des poîssoiis dans 

uue préparation pour leur donner du {^&toni|K)iir 

les consenrer. 
MENU. Composition d'un repas ou liste des mete qui 

doivent y figurer ; on dit ordonner un meii«| idte- 

poser un menu. 
raJOTER. Cuire à petit feu. 
MITONNER, faire tremper, pendant le temps néces* 

saire, du pain dans du bouillon très-chaud. 
MONDER. Enleyer la pellicule^ on dU : de Torge 

mondé, en parlant de l'orge auquel on a enlevé la 

peau jaunâtre qui le eouTre. On dit monder des 

amandes, etc. C'est en ôter la peau. 
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MOnr.LER. Mettre un liq^uide dàm uu lagoùl peu- 
dêot M coissaa» 

liOUJX TaUâeaa destiné à doimer luie forMe à la 
snbfttaiiee qa*U contient. 

PANEB. Entonner dê mie de pain tes liandes que Von 
veut ùdn coire le plus souveal eor le gril. 

PARER. On dit parer uu morceau de viande ; c'est eu 

Mer kigmitte etlespeanx qoi nuiraient à Teffet. 

PASS01H£. Instrument qui sert à passer les purées 
ou à faire goutter les légumes cuits à Teau et que 
Ton doit assaisonner ensuite* 

P1QI;EB. Voyez Larder. 

POISSONNIÈRE. Espèce de casserole allongée, pour 
fidre cuire les grands poiasmiSi dans le fond de la- 
quelle il a une feuille de cuivre élamée et percée 
de trous ; cette feuille s'enlève au moyen des deux 
anses, et Ton {leut ainsi faire égoutter ^le poisson 
et le dresser sans risquer de le rompre. Jjbl turlio* 
Uèreest uninstrument disposa demàme, mais d uue 
forme ronde. 

QUENELLES. Viandes hachées et pilées ; on dit des 

quenelles de \eaU| de gibier, etc. 
RAFRAICHIR. Se dit des fruits que l'on met daus 

Tean fraîche après les aToir blanchis. 
REFAIRE, C'est retourner dans la casserole, jusqu'à 





Q 


il 


y 



REVENIR ou faire revenir. C'est passer dans du 
bmrre très-chaud la pièce de viande on de volaille 
que 1 on assaisonnera ensuite. 
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SAUTER. Agiter dans la casserole sur un grand feo 
les ragoûts que l'on veut faire cuire* 

SASSER. Remuer \ivemeût avec lu cuillère dans la 
casserole. 

TORRÉFIER. Se dit du café que l'on fait brûler. 

TOURNER. Arrondir des navets, des carottes, des 
culs d'artichauts; tourner des oliveS| c ent en 6ter ■ 
le noyau, tourner des citrons, c'est en Ater Véecree^ | 

TROUSSER. On dit trousser une volaille, la prépairer 
pour la mettre à la broche. 

YIDELLE. Instrument rond et creux qui sert à Tider , 
les fi uitSf c'est-à-dire à les percer de part en part 
pour en <ôter les pépins; il est indispensable pour ' 
faire des beignets. , ' 

ZESTES. Superficie des fruits à odeur, tels que ci- | 
trous, oranges, etc. Les zestes s'emploient peu en 
cuisine; cependant on en fait quelqnefds nsa^e 
dans les sauces à la poulette et à la maitre^'hôtel; • 
dans la p&tisserie fine, ils sont d'une nécessité ab- i 
solue. Gonune fruits confits, les zestes d'oranges et 
de dtrons sont un dessert très-fin et on ne peut 
plus distingué. 
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Avant de savoir accommoder , il faut nécessaire* 

ment apprendre à connaîliv la nature des choses 
qu on veut effîplo)^eri pour ne pas perdre sa peiae; 
elà les préparer convenablement, pour ne point 
iudisposer les yeux des convives : car pour ne 
riea laisser à désirer, il faut que Tœil soit flatté 
avant le palais , et mie le palais puisse enchérir 
ssr le jugement de VœiL C'est pourquoi nous 
commencerons par entrer à ce sujet dans quelques 
détails indispensables. 

Du BcQMf» 

Sa dbair doil être fine, donoe, d'an rouge agréa* 

i^iie; sa graisse d*un blanc jaunâtre. C'est uu signe 
de jeanesse et de boa état* La vache esl d'un grain 
plus serré, d'un rouge moins vif. Elle a la i;raissc 
toute blanche. Le taureau a la chair encore plus 
serrée que la vache, et d'un rouge triste. Sa graisse, 
Irès-jaune, très-dure, est entremêlée d'une grande 
quantité de peaux* Elle a toujours une assez forte 
odeur de rancc. 

3 
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Les meilleures pièces de bœuf, pour relevé^ sont 

la pièce d'aloyau, la noix, la sous-noix, la culotte, 
la côte-couverte et. la poitrine^./ ' 

Avant de les mettre cuire, on a soin de les désos- 
ser le plus proprement possible et de les bien fi- 
celer. Observez que votre pièce forme toujours un 
carré long, et que le dessus, qui sera la partie cou- 
verte de graisse, soit bien Lombé dans toute sa 
longueur. On laisse le tendon à la poitrine. La côte* 
couverte doit conserver seulement le milieu des 
côtes. On la roule après avoir enlevé le bout de 
toute la partie anguleuse des os. 

Bu Ve«o« 

Sa chair doit plu lut tirer sur le verdâtre que sur 
le rose ; sinon, choisissez-la du moins très-blanche. 
Qu'elle soii irès-<-grasse, bien couverte sur les côtes 
et sur le ûlet des reins. Les rognons doivent être 
aussi très-chargés de graisse. . 

Le veau de deux mois est le meilleur. Celui de 
Pontoise est préféré. On vend pour tels des veaux | 
de Montargis, de Rouen et de Caen, parce qu'ils ' 
en approchent beaucoup pour la bonne qualité. 

Voici comment on reconnaît si FaniDial est frais 
tué ou non. 

^our la tète , que les yeux soient très-renHés ai 

lisses. S ils sont ridés et enfoncés, elle n'est point 
nouvelle. J 

Dans l'épaule, les veines doivent être d'unj 
rouge brillant. | 

Le cou et la poitrine cessent d^ètre frais quand 
on ne les voit plus blancs et secs. 
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Un vieux rognon est visqueux et mou. 

La caisse doit conserver l>eauGoup de blancheur 
et de fermeté. En général, toutes les fois que vous 
voyez un morceau de veau jaune eu des>iis; tou- 
tes les fois que vous remarquez dans les chairs 
des taches jaunes ou vertes, c'est un signe cer- 
tain d'ancienneté et de qualités malfaisantes* 

Da MoiitOD« 

Le mouton est meilleur et plus gras l'hiver que 
rété. 11 faut que sa graisse soit blanche, sa chair 
uûire. Le mâle est préférable à la femelle : celle- 
ci a la chair plus pâle et d'un grain plus serré. 
Le bélier , pire encore , a la graisse spongieuse , 
la chair d'un rouge sombre et très-serrée. 

Pour connaître si le mouton est jeune, pincez- 
en la chair entre le pouce et l'inUax : elle doit 
s'écraser^ la graisse doit se briser. La viscosité de 
la graisse est un signe de vieillesse, comme la 
dureté des chairs. 

Un gigot bien arrondi, et qui a le manche très* 
court, doit être préféré. Les meilleurs moutoni 
sont ceux de Prés-Salés, et ensuite des Ardennes, 
delà Sologne, de la Champagne et du lieauvoisis. 

De l'Agneau. 

Les meilleurs sont ceux de lait, qui n'ont point 
encore mangé, il faut les prendre entre la fin de 
décembre et le commencement d'avril. Faites at^ 
tention que la chair en soil blanche et les ro- 
gnons bien gras j la poitrine épaisse. 

L^agneau frais tué a les yeux pleins et brillans, 
ks reines du cou d'un beau bleu^ la chair 
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ferme ; TagQeau vieux tué a les yeux caves et ri- 
dés j les veines jaunes et vertes ; les rognons sen- 
tent Févent ; la chair est mollasse ; il ne vaut rien.- 

Du Porc. 

Le jeune porc a la couenne tendre et qui se 
fend aisément quand on la pince; celle du vieux 

est épaisse et dure, elle résiste à la pression des 
doigts. 

Quand la chair du porc est fraîche, on la trouve^ 
douce et unie ; si elle est visqueuse , c'est un in^* 
dice de vétusté. Celle de coclion ladre est recon- 
naissable aux glandes blanches et roses dont- elle 
est parsemée. Son lard est rempli de petits grâins.- 

Lorsqu'un porc est gâté ou ladre, le jambon 
est toujours la partie la plus mauvaise. Enfoncez 
une lame de couteau sous Tos; si elle en sort ta* 
cbée, ou fortement imprégnée d'un goûtd^éveiit, 
Jetez le jambon. Pour qu'il soit bon, il faut que 
la lame qu'on y a enfoncée sente une odeur très- 
agréable. Le jambon , comme le gigot , doit tou- 
jours être court de manche et bien arrondi. 

Bn LBté* Manière de le préparer* 

La couenne plus ou moins épaisse indique que 
le porc dont on a tiré le lard était plus ou moins 
vieux* Le gras doit avoir un œil rosé et être très- 
ferme ; le maigre avoir une belle coolear. S'ilMt 
veiné de jaune, il est rauce ou prêt à le devenir. 

- Après avoir enlevé le lard d'un porc, en y làis^ 
sant le moins de chair que faire se peut, vous 
aurez du sel fin passé au tamis : battes^n votre 
lacd| et empiiçz-en les pièces ^ {graisse contun 
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graisse , couenne contre couenne , sur une plan^ 

che bien sèche, dans un lieu fraie qui n'ait point 
d'humidité. Vous l'entourerez bien de sel | et le 
couvrirez d'une autre planche également sèche. 
Chargez fortement cette planche de poids ou de 
grosses pierres , et laissez le tout ainsi pendant 
un mois au ipoins. Au bout de ce temps , vous 
accrocherez et conserverez vos pièces de lard dans 
un lieu sec, où l'air circule librement. Ayez soin, 
lorsque vous en couperez pour votre usage, d'em- 
pêcher que l'air ne frappe la place entamée; il la 
ferait rancir. 

Manière de préparer ie Fetit-Salé. 

Coupez par morceaux et frottez des poitrines 
de cocDon avec un mélange de sel fin et de salpê- 
tre. Vous les empilerez dans un pot de grès bien 
propre ; vous les foulerez bien , et ne laisserez 

aucun vide. Cela fait, recouvrez le vase avec un 
linge blanc 9 et fermez-le parfaitement. 11 faut 

huit jours avant que vous puissiez vous servir do 
ce petit-salé. 

Du Cochon de lait. 

Un bon cochon de lait est court, gras et jeune. 
Cette dernière qualité se connaît à la graisse, qui 
doit être fort tendre. Les tonquins sont les plus 
délicats. 

Manière de luer le Cochon de lait. 

Il faut avoir un couteau fort étroit de lame et 
bien pointu. Prenez le cochon ^e lait entre vos 
enoux , serrez bien le groin de la main gauche, 
e la droite vous lui enfoncerez le couteau au 
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bas de la gorge , le plus droit possible , afin que 

la pointe atteigae le cœur. Par ce moyen , il 
saigne beaucoup , ce qui empêche la chair d'être 
noire. 

Da Ghevreml et des antres gibiers fauves. 

Si la i^raisse est épaisse, brillante et claire , si 
la combletle est unie et serrée, la bête est jeune; 
elle est vieille quand la coniblette est large et rude. 

Lorsque vous doutez de la fraîcheur d'une pièce 
(le gibier dô cette espèce, passez un couteau dans 
l'épaule ou dans les cuisses, et flairez-le; ces 
parties étant celles qui s'altèrent les premières , 
si le couteau n'y prend pas un goût rance , c'est 
un signe assuré que le gibier est encore frais. 

A la vérité, quelques personnes aiment le gi- 
bier fauve très-faisandé , ou de haut goût; d'où il 
résulte que les chairs noires , verdâtres même ^ 
et conséquemment malsaines, qui annoncent la 
putréfaction procliaiae de l'animal, deviennent 
un motif de préférence pour ces personnes. Mais 
le goût de tels amateurs, beureusemeat peu 
nombreux , n ote rien au mérite du gibier frais , 
et ne nous a point empêché d'enseigner le moyen 
de ne point s'y tromper. 

Da Lièvre et da Lemat. 

Le lièvre est vieux quand il a les griffes rudes 

etémoussées, les oreilles sèclies et coriaces, la 
combletle large et lâche. Un jeune lièvre, au eon* 
traire, a les oreilles douces et nexil)les, les griffes 
lisses et effilées, roriiice de la combletle peu ou- 
vert. 
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Lorsque tous voudrez connaître s'il est frat-- 
ehement tué , examinez si le corps est raide , si 
la chair est pâle : c'en sont deux signes certains* 
Un lièvre avancé a la corps flexible y et la chair 
tirant sur le noir. 

Ou connaît le levrwt à une ou deux protubé- 
ranees qui se trouvent dans TavantHSiiisse , prôs 
de la patte; plus ces protubérances sont tendres, 
plus ranimai est jeune. 

La manière de discerner s'il est tué depuis peu 
est la même que celle indiquée pour le lièvre* 

De roie. 

L'oie qui a les pattes jaunes et beaucoup de 
duvet est jeune ; les vieilles ont très-peu de du- 
vet, et leurs pattes tirent sur le rouge. 

Lorsque les pattes de Toie sont flexibles j c'est 
un signe certain qu'elle est tuée depuis peu de 
temps. C'en est un qu'elle est vieille tuée , si les 
pattes sont sèches et raides. 

Les oisons du printemps sont bons à manger 
en mai et juin. On peut manger à six et même 
cinq mois les oisons d'automne. 

Du Canard. 

Le ventre d'un canard frais tué est épais et dur, 
quand il a été bien engraissé ; il a les pattes flexi-* 
pies comme Toie; elles sont ordinairement d'un 
jaune terne : celles du canard sauvage sont rou- 

geâtres et plus petites. 

Manière de trousser les Oies et les Canards. 

Plumez et nettoyez parfaitement votre oie; 
eoupez-lui les pattes et les ailerons à la première 
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jointure; coupez fe cou presquë au leisj* lÀais 
laissez la peau du cou assez longue pourfâHhifcre 

iBur le dos; ôtez tout-à-fait le cornet, et faites 
un nœud au bout; avec Yotre doigt du milieu , 
détachez le foie et les autres intestiiis iqui sont 
"dans Testomac^ et faites une ouverture entre Tes- 
tomac et le croupion ; ôtez toutes les entrailles , 
excepté les poumons ; coupez l'extrémité de Ta** 
nus , et faites-y un trou assœ ftitge pcmr y pas- 
ser le croupion : nettoyez bien i'aîe avec un linge 
mouillé , et battez l'estomac avec ud rouleau ; 
mettez une brochette dans Taile , et attachez les 
cuisses; passez dans le milieu une brochette qui 
traverse le corps; faites de même de Fautre côté; 
embrochez votre oie dans la grandebroche garnie 
àixsidesmàn (1); passez une brochette dans le Las 
de chaque cuisse j de manière qu'elle passe dans 
chacun des trous du sideman qui se trouvent près 
des poiutes. 

Il faut observer que , pour bien plumer les 
oisons du prin temps ^ on commence par |es échaii^ 
der. Ceux d'automne se plument à sec» 

On trousse les canards de la même façon^ ex*- 
cepté qu'on leur laisse les pattes, et qu'on les 
trousse serrées contre les cuisses. Les canards se 
plument à bec; mais «vaiit de plumer les éftùé* 
tons , on les échaude. 

Manière de trousser les liftrres , les Lapins et autres pièces 

de gibier à poiL 

Otez ies quatre pattes à la première Jointure , 

levez la peau de derrière , et tirez-la sur les pat- 

^. de hrodieltû k deux pointes qui sert à eni{{4c|ier 1» 

|Afees qu'ôn fait rttir de tourner sur la grande bioehe. * 
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tes de derrière; laissez la queue entière, tirez les 
pattes sur le dos^ et dépouillez les cuisses; cou- 
pez la peau du cou et de la tête , en ayant soin 
de laisser les oreilles, et souvenez-vous de les 
écorcher; ôtez le foie et les autres intestins, cou- 
pez les nerfs qui se trouvent sous les cuisses; 
rapprochez les épaules; mettez une brochette qui 
perce la cuisse et qui traverse Tépaule sous la 
jointure et tout le long du corps ; faites de même 
de l'autre côté, mettez uneautrebrochette qui tra- 
verse la cuisse et le corps ; placez la tète entre les 
épaules, et ûxez-la par une brochette ; mettez une 
brochette à chaqueoreilte, pour les faire tenir droi- 
tes, et passez au milieu du corps une ficelle qui en- 
toure les cuisses et tienne tout en place. 

Les /opins s'arrangent de la même façon. Obser- 
vez seulement de leur couper les oreilles tout près 
de la tête; faites une ouverture à l'anus, et abat- 
tez les pattes à un pouce environ de distance du 
• croupion; aplatissez les cuisses, et attacliez les 
épaules ; mettez de chaque côté une brochette qui 
traverse la cuisse, Tépaule et le corps , retournez 
la tête , et embrochez-la : si vous voulez en faire 
rôtir deux ensemble , troussez-les dans toute leur 
longueur, avec six brochettes qui passeront à tra- 
vers leurs corps , afin de les fixer mieux sur la 
grande broche. 

Bes Fateans. 

Les jeunes faisans sont préférés aux yieiix ^ niais 
les vieux valent encore mieux que les faisans qui 
ont pondu. 

Le jeune faisan se reconnaît aux ergots courts, 

3. 



Digitized by Google 



Il 8 PRËMlÈRigS QQNNAISSANCES. 

éruousscsou ronds ; le vieux , àses ergots allongés 
et fort aigus; la faisane qui a pondu , à la mol- 
lesse du croupion. La peau du faisan gâté, ou du 
moi nsbeaueoup trop avancé, s'enlève sous le doigt 
en la frottant un peu fort; il a le croupion ver- 
dâtre. 

De la Perdrix. 

Lorsque vous voyez une perdrix dont les pattes 
sont jaunâtres et le bec de couleur sombre 9 vous 
êtes assuré qu'elle est jeune. Vous la reconnaîtrez 
pour vieille si elle a les pattes bleuâtres et le bec 
blanc. Si, en la frottant avec le doigt, la peau 
se détache par petites parcelles, si elle a le crou- 
pion verdâtre , c'en est assez pour vous apprendre 
qu'elle est gâtée. 

. ^lanière de trousser les Faisans elles Perdrii. 

Pliimez-les bien, et si c'est un faisan maîo 
auquel vous vouliez donner une belle apparence, 
laissez-lui sur la tête les jolies plumes dont ell« 
est garnie. Vous conserverez en outre les plumes 
de la queue pour les lui ficher dans le croupion 
en le tirant de la broche. Faites une fente derrière 
le cou , et ôtez le jabot ; détachez avec votre doigt 
du milieu , et ôtez le boyan qui tient à l'estomac ; 
coupez Tanus, puis les ailerons, à la première 
iohiluro , oL nettoyez le dedans avec le bout des 
ailerons que vous avez coupés; battez l'estomac 
avec un rouleau; mettez une brochette dans l'aile, 
et attachez le. jniiieu des cuisses ; faites passer 
une brochette au triavers des cuisses , et une au^ 
tre au travers des ailes; vous amènerez la tète en 
la tortillant jusq^u'à la pointe de la brochette, eo 
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sorte que le bec touche à la poitrine; mettez la 

grande broclia daps le sidesman; embrochazL votre 
ète, et arrêtez*la sur la broche avec une bro- 
clietle qui passe dans le sidesnian; serrez lea |iai-* 
tes ensemble. Couvrez l^èrement les plumes de 
la tète avec du papier, pour empêcher que. )o 
feu ne les altère. Si le £aisan ou la perdrix sont 
pour faire bouillir , ai rangez-les comme une 
volaille» Tout autre gibier à plumes se trousse de 
mème^ quand on le veut mettre bouillir» 

Des fiéeaim et Bécaisinw. 

Le temps où les oiseaux de passage sont meil- 
leurs est en hiver , environ quinze jours après 
leur arrivée* 

Les bécasses et bécassines doivent être grasses, 
fermes et dodues ; il faut que leur estomac soit en- 
touré d'une veine de graisse. On reconnaît qu'elles 
sont nouvellement tuées quand elle^ ont la tôte 
et la gorge fraîches, les pattes bien flexibles* 

Manière de trousser les Bécasses et Bécassines. 

Il faut les plumer avec beaucoup de soin , parce 
qu'elles ont la peau extrêmement tendre, surtout 
quand elles ne sont pas de la plus grande fraî- 
cheur. Dépouillez la tétOi ôtez les yeux: ces 
oiseaux ne se vident point; coupez les ailerons à 
la première jointurOi et^ avec le manche d'un 
couteau, aplatissez-en la poitrine; attachez les 
pattes ensemble au bas des cuisses ; que ces cuis- 
ses touchent aux ailerons ; mettez à chaque aile- 
ron une brochette qui traverse la cuisse tout le 
long du corps ; mettez vos bécasses à la pointe de 
la brochette 9 avec le bec touchant à la poitrine. 
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Ifloitère tvoQSB^r Mutes aof tès d>>ie«iin[ saiiviges» 

Pluméz- les bien ]; coupez le cou trés-près 

dos , et avec votre doigt du milieu détachez le 
foie et le boyau qui touche à la poitrine ; coupez 
les ailerons à la première jointure, ensuite faites 
une ouverture entre Tanus et le croupion, et 
vîdez-les ; neftoyez-îes proprement avec les lon- 
gues plumes des ailes ; coupez Tanus et faites-y 
passer le croupion ; coupez le bout des pattes , et 
attachez-les ensemble au bas des cuisses ; passez 
une brochette dans les ai^ cc^re la poitrine , et 
unç autFe à. travers les cuisses. 

Des*Pigeoiis, * 

On préfère le pigeon , dit de volière , au pigeon 
bizet. Il a beaucoup plus de chair-; «site* est. f>l us 
tendre et de meilleur goût ; il est aussi beauiK^up 
plus gras. Le pigeon ramier unit à toutes cea qum- 
lilés encore plus de volume , maiâil ne laisse pas 
que d'être rare. 

Les vieux pigeoas&oat f econnaissables à la rou* 
^eur de leurs pattes. 

Frais tués, le^pi^geons ont les pattes flexibles; 
quand ils. sont passés , ils* Jes oat dures. Le crou- 
pion est yerdâtre et mou. - * 

Manière de trousser les Figeons^ 

Après les avoir bien plumés / cdùpez le cou 

tout près du dos; ôtez le jabot; coupez Tanus; 
6tez lès boyaul et le gésier j mais laissez le foie 
dedans, parce que le piizeon n'a pas de fiel. Si 
vous les voulez faire rôtir, coupez-leur les ergots; 
fendez une des pattes , et passez Taiitre dedans ; 
remontez les cuisses jusqu'aux ailerons; mettez 
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une brochette qui traverse les cuisses et une autre 
qm traverse les ailes ; aplatissez restomae aveo le 
manehe d'un couteau ; nettoyez le gésier , mettez- 
k da&s un des ailerons ^ et tournez les pointes sur 
is dos. Si vos pigeons sont pour mettre en pâté, 
il £aut en couper les pattes à la jointure, tourner 
ies^oiisRâa et les fixer dans les côtés tout près des 
ailerons ; il faut les arranger de la même manière, 
si vous devez les fricasser ou les faire bouillir. 

jOes Grives, des Mauviettes et aulres petits oiseaui. 

Choisisaesi^lea tous le plus gras , le plus dodus 
possible; qtte la ehairm soit ferme; que surtout 
ib acdeai d'une fraicheui* parfaite, et eucoi'e 
joiiBes* 

Vous connaîtrez leur jeunesse à la ileubilité des 
pttes , et levipfrateheur à la fermeté du croupion • 

Manière de trousser les Grives, les MaurieUes elaaires 

petilB oiseaux. 

Plumez-les bien proprement; coupez-leur la 

tête et les ailerons à la première jointure ; apla- 
tissez légèrement Testomac avec le manche d'un 
couteau; fendez une des paUes, et passez l'autre 
dedans; ôtez le gésier, et faites passer une bro- 
chette au travers du corps vers le milieu ; attar- 
diez bien cette brochette à la grande broche. 

f * ' Du Poulet, 

Il faut qu'un poulet soit bien charnu et le plus 
gras possible, qu^it ait la chair fine et blanche. 
On connaîL qu'ils sont jeunes lorsqu'on leur voit 
les ergots très-courtsVMàis il faut faire attention 
i^pAmnec^ toarmt poifift enlevés pour leur don* 
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ner un air de jeunesse; vous coonattreai s'ils sont 
frais tués en examinant le croupion , qai<iaUâteo 
ferme et dur. Les poulets vieux tués ont au con- 
traire le croupion peu ferme, et tout ouvert. 

Manière de trousser les Poulets. . i 

Après avoir plumé un poulet y. eoupez^lui le 
cou près du dos; ôtez le jabot, et avec le doigt 
du milieu détackez le foie et les autres intestiiMi; 
fendez l'anus j lavez-le bien , et aplatisses les m 
de l'estomac avec un rouleau. Si vous voulez le 
faire bouillir , coupez le i>oiit dee patte» y 'âtei^^n 
la peau, fendez légèrement les nerfs de chaque 
côté des jointures y troussez les pattes dans* ie 
ventre par l'anus, et épluchez le croupion; mettes 
une brochette à la première jotntiira de l'aiie, et 
attachez-la au milieu de la cuisse; passez une 
brochette dans le milieu de la cuisse de part en 
part , faites qu'elle traverse le corps j et opérez de 
même de l'autre côté; nettoyez le gésier et retirez 
le ûel d'avec le foie ; mettez le gésier et le foie dans 
les ailerons, et tournez la pointe de l'aileron sur 
le dos. Si vous devez faire rôtir votre poulet , 
coupez-lui le bout des pattes, mettez une brochette 
dans la première jointure des ailes , piquez la 
brochette dans le milieu de la cuisse , àprès l'avoir 
attachée bien ferme ; faites-la passer au travers du 
corps , et opérez de même de Fautre côté ; prenes 
la grande broche » et enfilez votre volaille par 
l'anus, de manière que les pointes du iidêsmm 
piquent les côtés de votre volaille et latienaent 
immobile sur la grande broche» 

Nettoyez le gésier et le foici mettez-les dftM 
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les ailerons , tournez les pointes sur le dos, et re- 
lavdzk peau de i'e&tomac sur le cou. 

Des Poules , Poulardes et Chapons. 

La poule doit être grasse et charaue ; ou Tes- 
time aavantage quand elle a pondu ou qu'elle 
I était près de pondre. Vous connaîtrez qu'elle n'est 
; point vieille si elle a les pattes douces ; et qu'elle 
est fraîche tuée , si elle a le croupion bien ferme* 

, L'âge et la fraîcheur de la poularde se recon- 
naissent aux luèiiies indices. Pour la qualité, 
vous l'apprécierez facilement au tact et à l'œil. 

Il faut que la poularde soit ferme quoique très- 
j grasse; qu'elle ait l'estomac large, et que la 
graisse ne tire point sur le jaune. 

Un bon chapon a l'estomac exti cmement gras , 
I le ventre épais, le croupion très-renilé, la crête 
i fort pâle; examinez bien si ses pattes sont rudes 
, au toucher : ce serait un signe certain quil est 

i ttté depuis trop Ion g* temps. 

I 

Mamère de trousser les Poules , Poulardes et Chapons. 

! Plumez , videz votre pièce , battez-lui Teste- 
naac. Si elle est pour bouillir, coupez le bout des 
pattes, et troussez-les jusqu'aux cuisses ; passez 
votre doigt par l'anus, et levez la peau des pattes ; 
iaites ensuite un trou au haut de la peau , et 

! tnettez les pattes dessous; passez une brochette 
dans la première jointure de Taileron; attachez 
Id milieu de lacuisse très-serré, ét faites-y passer 
liûe autre brochette jusqu'à ce qu'elle traverse 
tout le corps. Opérez de même de Tautre côté ; 
^nd yous aurez ouvert le gésier , ôtez-en la po- 
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che; ôtez de même Tamer du foie; mettez le 
gésier et. le foie dans tes ailerons ; totimea^ ks 
pointes sur le dos , et attachez^es avec une ficelle 
sur le haut des cuisses , pour les maintenir en 
place. Si la pièce est pour rôtir , passez une bro- 
chette dans la première jointure de l'aile ^ et at- 
tachez le milieu de là cuisse serré; mettez une 
broclietteà travers le milieu de la cuisse, et faites- 
la passer au travers du corps ; opérez de même 
sur l'autre côté; embrochez la volaille parl'anus, 
et fixez-la sur la grande broche avec le sidesman. 

Du Dindon et de la Poule-Dinde. 

Choisissez-les bien larges de Testomac^., bien 
gras et le plus blancs possible. Pour savoir si le 
dindon est jeune, voyez s'il a les pattes d'un beau 
ÛQfVy et les ergots petits; quelquefois on les lui 
rogne pour tromper sur sou âge : faites bien 
attention à cela. Vous connaîtrez qu'il est nou- 
vellement tué, si vous lui trouvez les pattes flexi- 
bles et fraîches , les yeux pleins et brillans. Quand 
il est vieux tué , ses pattes sont sèches et dures , 
ses yeux ternes et enfoncés. 

On connaît une poule-dinde tuée depuis plu- 
sieurs jours, aux mêmes indices que le dindon* 
Si elle est vieille , elle aura les pattes rudes et 
rouges; si elle a pondu, le croupion sera mollasse 
et ouvert. 

Manière de trousser les Dindons. 

Après avoir bien plumé le dindon, brisez-lui 
le bout des pattes , et tirez-en les nerfs , afin de 
pouvoir le pendre par là au oroe; wapito le ecm 
tout près^du dos, mais ayez soin de laisser la peàà 
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da jabot assez longue pour recouvrir le dos; tirez 
le jabot j et dAaehez le ibie et le 9 A , en faisant 
bien attention de ne point erever celui-ci en iour- 
mt ht doigt da milieu par le gosier; coupez 

i jmus, ôtez les boyaux, tir^z le gésier avec un 
emehflt pdata, le Um irier.dra a^ec , essuyez le 

dedans avec un lin^e mouillé; ensuite, coupez 
i'na de la poitrine près du dos , des deux côtés; 
rdevez les pattes jusqu'au jabot; vous mettrez 
ensuite un linge sur la poitrine, et battrez le 
lireeliet airee un rouleau , pour Taplatir entière- 
ment. Si le dindon doit être mangé bouilli, 
eoupex-lm toat^^fait les pattes ; levez-^n la peau, 
€t mettez-les-lui dans le ventre; passez une bro- 
cbette dans la jointure de Taile et le joint du 
milien de la cuisse, et faites-lui traverser le corps, 
Tautre aile et l'autre cuisse du dindon ; ouvrez le 
g^er pour en ôter la poche , ôtez aussi le fiel du 
Lie, et mettez le foie et le gésier dans les aile- 
ions ^ retournez le bout des ailes sur le dos, et 
touraez une ficelle autour des cuisses pour main- 
tenir le tout en place. Si le dindon doit être rôti ^ 
laissez-lui les pattes ; passez une brochette dans 
la jointure de l'aile; troussez-lui les pattes, met- 
tez-y une brochette qui en traverse le milieu et 
le corps départ en part; faites de même de l'autre 
côté ; embrochez votre dindon dans la grande 
broche, et fixez-le avec le sidesman ; mettez le foie 
et le gésier entre les ailerons , tournez la pointe 
de Taileron sur le dos , et mettez au dessus des 
ailerons une brochette qui traverse tout le din- 
don. 
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Manière de trousser un Dindonneau*.. 

Plumez-le bien ; séparez le cou de la tête et da 
corps , mais ne touehez pas à la peau du cou-;, la 
manière de le vider est la même que pour les 
dindons ; me ttez une brochette à travers la première 
jointure de l'aileron; trousses bien les paAtesaprds 
eu avoir coupé les ergots; faites-y passer une bro- 
chette de part en part àtravere le corps; opères de 
même de l'autre côté; coupez la partie inférieure 
du bec; tortillez la peau du couautour, et metf- 
tez la crête à là pointe de la brochette, avec la 
partie supérieure du bec; embrochez dans votre 
grande broche; fixez le tout en place à raide du 
sidesman^ et coupez le bout des pattes: vous pou- 
vez employer ou supprimer le gésier et le foie à 
volonté. 

Des GRnh^ 

Portez le gros bout d'un œuf à la langue; si 

vous y sentez de la chaleur, il est frais : les vieux 
sont froids. Le degré de chaleur vous indiquera 
pareillement son degré de nouveauté. On peut 
aussi les mirer, soit a la lumière, soit au soleil; 
il faut,' de cette façon, qu'on voie le blanc bien 
clair et le jaune bien rond pour que Tœufsoitfrais. 
Pour connaître si parmi vos œufs il n'y en aurait 
pas degermés^ mettez-les dans de l'eau fraîchci les 
bons iront au fond, tandis que les mauvais sur- 
nageront. 

Manière de conserver les OEufs. 

Après voua être assuré que $mrmi vus oàuS» il 
n*yen a point de germes, mettez-les la pointe eu 
bas, soit dans de la cendre» soit dans du son, soit 
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encore 9 si vous les voalez conserver très-ioDg- 
temps, dans du seL Ce dernier moyeu coavient 
à tous les climats.^ 

Du Beurre. 

La fraîcheur du beurre se connaît à l'odorat, 
sa qualité au goût. Faites attention si en le cou- 
pant il en sort du lait, c'est signe qu'il n'a point 
été suffisamment lavé, et conséquemment qu'il 
prendra bien vite un mauvais goût» Il fait d'ail- 
leurs beaucoup moins de profit. 

Lorsque vous achèterez du beurre salé en ton- 
neau, n'oubliez point d'enfoncer, soit un grand 
couteau, soit une baguette, le plus avant possible, 
parce que le dessus est souvent de beaucoup meil- 
leure qualité que le milieu et le fond. 

Du Poisson de rivière. 

Yous^ reconnaîtrez la fraîcheur de tout poissoa 

de rivière aux indices suivans; les ouï6s serrées , 
difficiles à ouvrir , sans odeur, et d'un rouge vif 
en dedans; l'œil clair , les nageoires raides. 

Oft estime dans chaque espèce la grosseur re- 

lative. 

Dans les iruit^ , la femelle est préférée ^ on la 

reconnaît aune tête plus petite, à un corps plus 
épais que le mâle. Leur meilleur temps est vers la 
fin de juin, 

La bonne tawhe doit être foute couverte d'une 
matière limoneuse qu'on enlève en la frottant 
avec du sel. 

Du Poisson de mer. 

Les plus gros pois^s de mer , par rapport à 
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leur espèce , sont toujours les plus estimés. Leur 
fraîcheur se reconnaît aux yeux clairs^ à la peau 
lisse et brillante , aux nageoires raides, aux ouïes 
serrées et d'un beaa rouge en dedans. 

Le saumon bien frais a la chair d'un beau rouge ; 
son meilleur temps est le printemps. 

Le turbot doit être épais , bien plein ^ et avoir 

le ventre d'an jaune pâle; si ce jaune tire sur le 
bleu 9 le poisson ne vaut plus rien. Sa bonne sai« 
son est durant l'été. 

Plus la morue est fraîche , plus elle a la chair 

blanche et ferme ; le temps où on la préfère est i 
depuis décembre jusqu'en février. Faites atten- 
tion qu'elle soit très-épaisse près de la tête. 

Les bonnes soles sont épaisses et fermes ; elles 
ont le ventre blanc jaunâtre , et non pas d'un | 
blanc tirant sur le bleu : le milieu de Tété est 
leur meilleur temps. 

he^ carrelet le plus épais est le meillear, le plus 
raide est le plus frais. 

Choisissez la raie épaisse et bien ferme; plus 
elle sera blanche , plus elle sera en point d'être 
mangée; trop fraîche elle est conace, tropawran- 
cée elle empeste. 

Que la peau de Te^tor^eon soit tendre et dou- 
ce , ses veines et tendons bien bleus ^ boq odeur 
agréable* 

Les harengs frais doivent être brilians, raides^ 
bien charnus ; les harengs pec^ , gros , eharans , 
blancs^ bien pleins; les harengs saurs, gros, fermes^ 

sees et d'un jaune doré ; ceux à petites éoi^iea 
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8û&t préférable; 1m meUieun ont en outre la 

peau ua peu ridL'ebur le dos. 

Iles Coquillages* 

Le homard qui est frais a ia queue très-raide et 
(fd résiste quand on veut l'arnicher; lo plus 
lourd est estimé le rneilleur. Le mâle, quoique 
plus petit, est préféré. On le reconnaît à une ta« 
che noire sur la queue, à la dureté des nageoires 
supérieares de cette même queue; et lorsqu'il 
est cuit, à sa coulcar rouge-brun. 

Les éeremtset ne s'achètent que vivantes ; les 

plus nouvelles pêchéessont celles dont le mouve- 
ment est le plus vif» Préférez toujours les plus 
CTOsses, parce qu'il y a plus de chair. Celles dont 
la coque est grenue et de couleur foncée , ne sont 
point les meilleures; les écrevisses les plus déli- 
cates ont la coque unie , d'un vert médiocrement 
foncé et le dessous des pattes gris-ciair marq ué 
de rouge : étant cuites, leur couleur se rappro- 
che beaucoup de celle du corail ^ elle est uu peu 
plus claire. 

Les crevettes et Langoustes bien fraîches sont 
fermes , ont une couleur brillante, la queue raide 
et qui retourne en dedans; ou vieillissant elles 
pàliflsent, s^amoilissent , et même deviennent 
r'luantes : dans cet état elles sont fort mauvaises 
au goût 9 et très-^malsaines. 

V huître. Sa fraîcheur se reconnaît à la quan- 
tité de jus qu'elle renferme, elle n'est bonne qne 
dans les mois où l'R est employée; rhuître qui a 
été gelée est mauvaise; il faut, quand on veut de- 
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tacher 1 kuitre de la coquille y avoir soia de m pas 
percer le fond de la coquille, cela donne une 
odeur infecte. 

Les moules doivent être vivantes , d'une chi^r 
blanche, et s'ouvrir d'elles-mêmes; celles qui 
contiennent des petits crabes, sont très-malfjii- 
santest 

Des Légumes en généraL 

Plus ils sont jeune», meilleurs ils sont : les pais 
verts doivent avoir une petite queue , être ûna 
d'un beau vert; les haricots verts doivent être 
petits et tendres , et quand le grain n'est pas en^ 
core formé ; les haricots blancs nouveaux doivent ^ 
être frais écossés. La connaissance des chouœ^ . 
chouoD^flems , salades^ artichauts y et autres légumes 
d'un usage journalier, s acquiert par rexpérience. 

Les truffes doivent être lourdes et rondes, mar- 
brées à Tintérieur, et d'un parfum agréable. 

Les champignons. 11 est très-difficile de recon- 
naître les espèces dangereuses : à Paris, des prépo- ' 
sés aux barrières sont chargés de visiter ceux qui 
entrent dans cette ville ; nous conseillons , à la 
campagne, de n'employer que ceux cultivés sur 
couche. 
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DES POTAGES. 

Bouinon. 

im Solution^ bawde tous Iw potages, nedoU se 
iaire qu'avec la viande la plus fraîche et la plus 
saine. Les moroeaux qu'il faut préférer sont le 

.lté à la noix, la culotte, la tranche, les char- 
bonnées ^ le milieu du Iruœeau et le bas de l'A- 
loyau • 

So^îesudez à la crémaillère une marmite dans 

laquelle vous aurez mis , avec sufiisante quaiUité 
d'eau, une pièce de bœuf et les débris de vos 
TÎandes 'de roucherie, volaille et gibier. Rafraî- 
cbiâôez le bouillon chaque lois que vous i'ecu- 
rez; salez-le, ajoutez-y des racines, de l'ail, de l'o- 
gnon brûlé et du profle : placez-le ensuite devant 
un £ro doux^ ^ y l^^tssez jusqu*à parfaite cuis- 
son des viandes j dégraissez et passez lu LuuIIlou. 

Chniioiiiiné* 

Mettez jarret de veau, tranche de bœuf, vieille 
volaille et vieux gibier dans une marmite, avec 
do bouillon; remuez, et ajoutez de ce même 
bouillon à mesure que la glace se fui uiora; écu- 
mez; ajoutez racines, ail et girolle. Faites réduire 
à feu doux pendant cinq heures; dégraissez, cl 
passez votre consommé. 

Poli^ ëe croùieft ao poU 

Faites mitonner , dans un plat creux, des Lrau- 
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ches de pain mouillées de bouillon ; couvrez le 
feu , et laissez gratiner ce pain : faites sécher des 
croûtes sur le gril à un feu doux ; retirez-les, ajv 
rosez-les de bouiUoa mis .âur ickiderrière de la 
marmite ; saupoudrez-les de sel fin y et dressez-les 
sur le gratin : vous contiuuerez de les arroser à 
plusieurs reprises; dégraissez ensuite 9 et servez. 
Ces croûtes doivent être accompagnées d'une jatte 
Je bouillon ou de consommé» 

■ 

* 

Potage au paiq , ou Soupe grasse. \ ] 

* 

Versez du bouillon suJc .^eg^prQÛtes .^aUlqesLdaaa. 
une soupière, et seulement ce qu'il en faut pmir 
qu'elles trempent.. Au moment de servir ^ rem- 
plissez la soupière de bouillon bien cbaud ^ et 

couvrez votre potage de légumes. Observez qu'il 
ne faut jamais faire bouillir de pain dans votre 

bouillon ; cette mauvaise pratic[ue lui enlève soa 
goût. 

Uitonnage. 

Ghapelez , coupez et arrondissez des ccoûtes ^ 
faites-les mitonner un quart d'beure avec du 
bouillon ou du consommé , et couvrez-les de lé- 
gumes. 

Potage à la mîoute. ' 

Hachez une demi-livre de bon bœuf avec des ^ 
racines 9 mettez le tout dans une casserole avec ^ 
une pinte d'eau, la moitié d'un clou de girofle et 
un peu de sel; faites bouillir, écumëZ; dès que 
la viande sera cuite, c'est-à-dire au bout d'en- 
viron une demi-heure 9 vous passerez le bouil* 
Ion, et vous vous en servirez pour toutes sortes de 
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BauiiloQ de PouleU 

Mettez dans une marmite, avec deux pintes et 
demie d'eau , uq poulet maigre auquel vous au- 
rez ôté la peau et que vous aurez lié après Tavoir 
vidé et lui avoir ûambé les pattes. Ajoutez une 
onee des quatre semences froides, concassées, que 
vous enfermerez dans un linge et laisserez cuîve à 
petit feu jusqu'à réduction à deux pintes. 

Ce bouillon ne se sert ordinairement qu'aux 
malades. 

Boaillon maigre. 

Faîtes blanchir un chou coupé en quatre, avec 
certaine quantité de carottes, navets, ognons, 
et moins de céleri et de panais ; ensuite vous fi- 
cellerez le tout, vous le mettrez dans une mar- 
mite avec une gousse d'ail en sachet, quelques 
racines de persil et des épiées ; faites cuire votre 
bouillon pendant cinq heures au moins, et pas- 
sez-le. Si vous voulez lui donner de la couleur , 
vous ferez tomber à glace , dans une casserole , 
quelques racines coupées en lames avec un mor- 
ceau de beurre et un peu de bouillon de pois , et 
vous verserez cette glace dans votre marmite, 
bien avant de la tirer du feu. 

Bouillon de poisson. 

Fonces^ une casserole avec un morceau de beurre 
et des légumes coupés en lames, mettez par des- 
sus une ou plusieurs carpes coupées en tronçons, 
et mouillez le tout avec un peu de bouillon mai- 
gre* Ijaissez-le mijoter jusqu'à ce qu'il tombe à 
glace ; alors mouillez-le avec autant du même 
bouillon que vous voudrez en avoir de poisson ; 

4 
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ajoutez sel, poivre, épices ûnes , thym , laurier^ 
une gousse d'ail en sachet et des queues de cham- 

Êignons: laissez ce bouiiloa s'achever en bouii-; 
mt doucement pendant quelques heures. * î 

Potage aux choivt. 

Faites blanchir un chou ou seulement la xaoi-i 
tié, avec un môiseeau de petit lard coupé en tran-i 
ches tenant à la couenne; Hcelez le tout,- chaque 
cho6e à part ; fentes cuire dans une marmite avec 
du bouillon , et salez peu, à cause du lard. Quand^ 
il est cuit, faites mitonner des croûtes de pain 
dans une partie du bouillon. Servez les choux 
autour du potage , ou simplement par dessus. 

Potege aux carottes qpuyQUea* 

Coupez ces carottes en petits bâtons , faites-les 
blanchir /mettez-les dans du bouilton; quand 
elles seront cuites , versez-les dans la soupière , 
où vous aurez mis tremper votre pain ^ et servez 
de suite. 

Potage aui navets. 

Saucez dans le beurre et faites égoutter des 
navets préparés comme les carottes pour le pré- 
cédent potage ; mettez-les de même tians là 806- 
pière sur le pain trempé. 

Potage à la citrouille , au lait* i 

Prenez un morceau de citrouille dont vous 
ôlez la peau et les pépins, coupez-le par petits 
morceaux , et mettez-le dans une marmite kvec 
de l'eau; lorsque votre citrouille sera réduite en 
marmelade, et qu'il ne restera |>ius d'eau , met- 
tez-y un petit morceau, de beurre, un peu de 
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sel; faites-lui faire eocqre quelques bouillons. 
Faites boiiiiiir du lait , sucrez-ie conyenable- 
meut; versez le lait sur la citrouille j arrangez 
des tranches de pain sur un plat, mouillez-le 
avec votre bouillon de citrouille, couvrez le plat, 
et mettes-le sur la cendre chaude pendant un 
quartd'heure, en faisantattenlion qu il ne bouille 
pas; versez-y le restant de votre bouillon bien 
chaud y au moment de servir. 

Soupe h VogDon* 

■ 

Éf^tichw des ognoos , Mei^en la tète et la 
queue « coupex^l^ en lames ; faites fondre un 
ÉkMseeaa de benrM dans une eisisserole : jetez-y 
votre cigoon^ et faites-le frire jusqu'à ce qu'il soit 
blond ; mettez l'eau suffisante pour votre potage; 
salez, poivrez j laissez-le bouillir environ un 
quart d'heure. 'Versez le bouillon sur le pain , et 
servez. 

Soupe à i'ogaoa et aa lait. 

. Préparez et faites revenir vos oguons comme 
pour le potage ci*dessus; quand lisseront d'un 
beau blond . mettez votre lait^ un peu de sel, et 
Êtites bouillir : au bout d'un quart d'heure en vi« 
TùUy verse^ sur.vo^ tr.aaches de pain. 

Soupé à l'bgnoQ et au rii« 

Faites frire au beurre des oguons coupés en 
dés^ mettesB de* l'eau commB pour la soupe à l'o- 
snon ordi/ia^re, salez , poivrez , et ajoutez du ri? 
(oailft lik OTop^rtioA indiquée à Tarticle Riz au 

gras); au bout d'une heure, unpjtieure et demie, 

le potage f»ut être ieisvu . 
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Soupe a ognoo et au vermicelle. 

C'est la même manière de procéder que pour 

la précédente, hors au'oa coupe l'ognon par 
émincées, et qu'il ne lautpas laisser w vermi* 
celle plus d'une demi-heure sur le feu. 

Soupe aux petits ognons bleues 

Faites blanchir vos ognoos, ôtes-leur lapre<- 
mière peau; faites-les cuire dans une marmite; 
quand ils seront cuits , faites-en un cordon au 
bord du plat, sur des filets de pain trempés dans 
du blanc d'œuf , et que vous y aurez placés à cet 
effet; mettez le plat sur un fourneau pour quo 
le pain s'attache : vous vous servez également de 
ces filets pour faire tenir les garnitures du potage. 

Potage à la julieone* 

Prenez des racines de toute espèce, en égale 
quantité, de Toseille et de la laitue; coupœ le 
toutca filets d'une demi-ligne environ, excepté 
les ognous qu'il faut tailler en tranches. Passes 
les racines au beurre pour les faire revenir, met- 
tez-y ensuite la laitue, les herbes et du cerfeuil ^ 

Sue TOUS faites également revenir ; mouillez avee 
u bouillon, faites bouillir à petit feu jusqu'à ce 
que le tout soit bien cuit ; ensuite, versez votre 
julienne sur des tranches minces de pain. 

Julienne matgret 

Préparez les mêmes légumes et de la même 
manière que pour uue ju/tenne au gras, faites-4âB 
roussir légèrement dans du beurre 9 et moailtêE-* 
les , boit avec du bouillon maigre , soit avec Teau 
dans laquelle vous aura fisit cuire des légunrc» 
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SM8 j tek que leatille», haricots ^ etc. : faites 

mitonner votre potage avant de le servir. 

Volage printioier. 

Il se prépare comme la julienne j mais on y 
ajoute des petits pois , des pointes d'asperges , 
des petits ognons blanchis «luparavant, même des 

Setits radis tournés. On a coutume d'ôter l'âereté 
e tous ces légumes en sucrant un peu le potage : 
ils senrent à le parer en le dressant. 

Potage aux poireaai. 

Coupez quelques poireaux par petits morceaux , 
iaites-les roussir dans le beurre; ajoutez ensuite 
de Teau , sel , poivre , des pommes de terre jau- 
aes coupées en dés , et faites bien cuire. 

On peut supprimer les pommes de terre, et 
ferser le potage sur du pain. 

Potage à la jardinière. 

Coupez des carottes et des navets en petits bâ- 
tons ; ayez deux laitues, de Toseille , du cerfeuil^ 
ànincés. Faites revenir le tout dans du beurre , 
et mouillez avec du bouillon ; ajoutez une poignée 
de petits pois et de pointes d'asperges. Ces légu- 
mes étant bien cuits, dégraissez-les bien , et ver- 
aesK-lea sur des croûtes. 

Potage aux herbes. 

Passez au beurre avec un peu de sel, une poi- 
gnée d'oseille, de cerfeuil, et quelques feuilles de 
laitue. Mouillez avec de l'eau , ajoutez du beurre 
frais; faites bouillir, et retirez du feu. Assaison-- 
nez, liez avec quatre jaunies d'œuf, et versez sur 
dtt pain émincé. 
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On peut reteplacer le paib par uiie ptlrée de 

pois , de haricots blancs ou de pommes dé terre 
jaunes; mais elle doit toujours être claire. 

Potage aux petits pois. ' ' 

* * 

Faites bouillir dans de bon bouillon des petits 
pois qui auront été bien blanchis auparavant | 
quand ils seront cuits, vous les verserez sur UQ 
potage gras au pain. 

Riz au gras. 

Prenez du riz , dans la proportion d'une once 

J)ar personne, s'il est de première qualité ; lavez? 
e à l'eau tiède trois ou quatre fois , en le frottai^ 
dans les mains; faites-le crever à petit feu dans 
un peu de bouillon; mouiliez-ïe ensuite avec 
d'autre bouillon ou du consommé'; dégraissez-le^ 
et servez-le ni trop épais ni trop clair. * ^ 

Biz au maigre. 

Prenez la même quantité de riz que pour Iç 
faire au gras , préparez-le de même , et mites-le 
crever dans du bouillon maigre. Il ne doit pas 
bouillir plus d'unç heure et demiç. 

Biz au lait. 

Faites crever, dans suffisante quantité de lait, 
du riz que vous aurez préparé comme pour le 
mettre au gras ; laissez-le bouillir autant de tem|iB« 
Il ne faut point qu'il se mette en pâte. Jetez-y 
quelques grains de sel | 8ucrez4é de bon gçÛt, et 
servez de suite. 

Biz n lait d'amandes. 

Faites cuire votre riz dans du lait^ conune le 
précédent; tandis qu'il crèverai vous pileresB des 

\ 
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amandes 9 aprèa les avoir fait blanchir et en 

avoir ^)té la peau; vrms ks mouillerez avec du 
lait 9 et les presserez fortemenldansun linge* Au 
moment de servir le potage, vous y verserez le 
lait d'amandes y en remuant, et le sucrerez- 

Il faut le poids d'un quarteron d'amande» 
douces , et trois ou quatre amandes amères par 
pinte de lait. 

Vermicelle au gras« 

Faites Louillir du bouillon ou du consommé^ 
jetez-y voire veriuicclie, en le rompant dans les 
doigts , et le semant, pour qu'il ne se mette point 
ea pelottes. La ^uanlilé est d'une once environ 
par personne; laisses^-le bonillhr au. frfns dix mi*- 
nutes, et retirez-le pour le laisser mijoter encore 
quelque temps au bord du fourneau : prenea 
gardu (^u'il ne renfle trop. 

Mettez le vermicelle dans votre lait bouillant » 
remues^le vivement pbur qu'il ne fbrme point 
pâte; une demi-heure suilitpour sa cuisson^ On 
y met à volonté du sucre ou du seh 

J9o^ge 4 la témlê (te ponmos èt wt 

Délayez dans du bouillon Aroid de là fécule de 

pommes do terre (environ deux cuillerées par 
personne) ; versez ensuite dans du bouillon brû^ 
tant, ayant soin de remuer toujours, et 'laissez* 
cuire cinq minutes. 

Potage an mtciTOoi el ta firmnage. ^ 

Jetez votrè macaroni dans du bouillon qui 

bouille bien j remuez et écumez-le ; au bout d'un 
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quart d'heure^ vous le retireras^ et le laisserez 

mijoter encore quelque temps. Avant de le ser- 
vir^ vous y mettrez du fromage râpé, moitié 
Parmesan, moitié Gruyère. Le potage doit être 
un peu épais. 11 y a des personnes qui servent le 
fromage séparément. Cette manière est même pré- 
férable. 

Potage aux pâtes d'Italie. 

Faites bouillir du bouillon ou du consommé ^ 
jetez dedans telle espèce de pâtes d'Italie que ce 
soit, remuez attentivement^ et traitez-les comme 
le macaroni , au fromage près. 

Potage k laaemoale. 

Ce potage se fait comme le précédent. Obser* 
vez toutefois qu'étant plus sujet à former des 
grumeaux , il faut le remuer avec plus de con- 
tinuité : au bout d'une demi-heure ^ il est cuit. 
Si vous le trouvez trop paie , il faut lui donner 
de la couleur. 

JLa manière de faire la semoule au lait est 
uniquement de substituer le lait au bouillon. 

Potage au sagou« 

Jetez le sagou dans du bouillon bien bouillant ; 
retirez-le du feu au bout de quelques minutes ; 
salez, écumez^et laissez-le mijoter , jusqu'à ce 
qu'il forme gelée. On y joint oroinairement de la 
purée de navets* 

Potage à l'eau. 

Mettez dans une marmite un quartier de cbou^ 

quatre racines, deux panais, six ognons, un 
pied de céleri ^ une petite racine de persil i quatre 
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navets; faites un paquet (Voseille, de poirée, de 
cerfeuil, que vous Scellerez; enfermez-un demi- 
litron de pois dans un linge blanc ^ faites bouillir 
tout cela dans de Teau ^^ndant trois heures ; pas- 
ses ce bouillon j et mitonnes votre potage après 
avoir salé le bouillon ; garnissez le potage avec 
des légumes. 

Polage à la françaUe, 

Faites frire des croûtons dans le beurre jus« 

qu^àce qu'ils soient blonds; faites une purée de 
'pois nouveaux; mouillec-la avec du bouillon , 
jusqu'à ce qu'elle soit claire ; faites y fondre un 
morceau de beurre au moment de la servir; 
ajoutez un peu de suera , et versez le tout sur vos 
eroûtous ; que votre purée soit d'un bon sel* 

PoUge à U purée do caroUes. 

Mettez dans une casserole, avec suffisante quan* 
titéde beurre ) dix ou quinze carottes coupées en 
kmes, mouillez^les de bon bouillon lorsqu'elles 
aeroat bien revenues , et faites-les cuire. Après 
ida passez-les ^ réduisez-les en purée j faites re- 
cuire cette purée pendant quatre heures, et 
dressez-la sur toutes sortes de potages. 

Votaf a à b parée de aaveU. 

Excepté que les navets ne se font point roussi r, 
et qu'on les tient aussi blancs que possible , cette 

purée se prépare comme la précédente; elle exige 
une Bioins grande cuisson. 

Potige à It purée de lentilles , au gras. 

Faites cuire un litron de lentill( si\ la reine aven 

du bouillon ^ une demi-livre de petit lardt deux 

4. 
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carottes j deux ogaons émiupes ' et roussis avec 
du beurre , deux clous de girofle. Lorsqu'elles 
sont cuites , passez-les dans une étamine , éclair- 
cissez votre purée avec du bouillon ; fûtèen-hL 
bouillir dans une casserole pour la dégraisser, 
versez-la sur des croûtons de mie de pain 'routtw 
dans le beurre , ou sur des croûtes. 

Potage à la porée de lentilles^ 9fi maigre. , ^ 

MetteZi des. lentilles dans une marmite avec du 
bouillon maigre y ou ,à défaut ^ çeUai^i Mreç de- 

l'eau ; si c'est de Veau que vous mployez , ajou^ 
tez-y un morceau de beurre, léguj!n^.et.|K^ 
rofle. Lorsque les lentilles seront cuites , vous re^ 
tirerez les iQgujQues , et fer^< votrar purée (p^.iirous 
mettrez ensuite mijoter pendant quatre ou cinq 
beures, en ne manquant pas de laremuer souvent; 
votas la servirez Indistinctement sur dtt -fia , du 
vermicelle , ou des croûtons au beurre. 

On fait aussi des potages maigres aux pois et 
aux haricots secs en traitant ces pois comme nous 
venons de l'indiquer pour les lentilles, hors qn^iï 
faut les mettre tremper dans l'eau un jour d'ar 
vance. ' • • . 

Potage à la poiée pois aouveaux. 

Sautez des pois nouveaux dans du beurre avec 
persil en hramelies et -cibaulM ^ nouillefi-^lei de 

bouillon gras ou maigre, à volonté; égouttez- 
les quand ils sont cuits*, et peiei**lee peur les xé* 
duire en purée. Cette purée se condfuira et sera 
employée comme celles de lentilles ci-dessus^. en 
observant de la dégraisser avant de s'en servir j 
Bielle n'est point au bouillon maigre. 
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Potage à la purée de marrois. ' ' 

Mettez dans une marmite , avec du bottillon ou 

du cousoiiimé, de bons marrons, cuits à l'eau, et 
débarrassés de leur épiderme; faites-les bouillir , 
égouttez-les ensuite et les pilez au mortier ; passez 
la purée en Tarrosant avec son propre bouillon , 
faites-la recuire pendant quelques heures dans la 
casserole avec du bouillon gras ou du consommé; 
dégraissez -la. On la sert sur un mitonnage, ou 
avec des croûkiûA mi \mkVt94 il convient de la 
sucrer légèrement. 

Potage à k Gondé » aa gias et an maigre. 

Faites cuire des haricots rouges dans de l'eau y 
ou mieux du bouillon^ avec racines, girofle , un 
morceau de patit lard si c'est au gras, ou un mor- 
ceau de beurre si c'est àù 'maigre; égouttez^^les 
et réduisez-les en purée fen' les arrosant de leur 
bouillon; faites recuire cette purée comme^eelle 
de pois, et servez-la sous des croûtons de pain 
frits au beurte. 

Soape au lait* • * - 

Faites bouillir y salez ou sucrez votre lait ; ver- 
sez-le sur des tranches de pain , et servez. 

Soupe an lait lié. 

Préparer votre lait comme ci-da^sus^ ajoutenny 

une liaison de quatre œufs par pinte, remuez-le 
avec une cuillère de bois , et dès qu'il commence 
à prendre après la cuillère , c'est-à-dire avant 
qu'il bouille, versez -le sur des croûtes taillées 
le plfts mincb possible. 

' ' Panade. ' " 

Prenez de la mie de pain tendre de préférence, 
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et, s'il se peut, mollet; mettez-la dans une cas- 
serole avec suffisante quantité d'eau , sel , poivre 
et beurre frais ; placez la casserole sur un four- 
neau un peu ardent , et remuez pour que le pain 
ne s'attache pas au fond : lorsque votre panade 
sera réduite comme une sauce, vous la retirerez du 
feu et la lierez avec des jaunes d'œufs. Ayez soin 
qu'elle ait cessé de bouillir quand vous mettrez 
la liaison. 

DS8 JUS ST TOUUS. 

Jus. 

• 

Beurrez le fond d'une casserole ; ayez des tran* 
ches de jambon et des tranches de bœuf; commen- 
cez par mettre le jambon avec des bandes de lard 
et de l'ognon émincé, puis le bœuf par dessus ; 
mouillez le tout de bouillon , mettez à grand feu 
et piquez vos viandes avec un couteau ; placez-le 
sur un feu couvert dès qu'il commencera à s'at- 
tacher, et lorsqu'il s'attachera tout à fait, mouil- 
lez-le de nouveau avec du bouillon; écumez, 
assaisonnez ; ajoutez ciboules, persil et laurier en 
bouquet, un peu de girofle, queues de champi- 
gnons ; lorsque les viandes seront parfaitement 
cuites, passez votre jus qui vous servira pour 
donner de la couleur à divers ragoûts et potages. 

Jus maigre. 

Beurrez le fond d'une casserole ; couvrez-le en- 
suite de tranches de racines et d'ognons coupés 
en deux; faites tomber à glace ; quand cela sera 
fait, et que votre jus brunira, mouillez-le avec 
du bouillon maij^re, assaisonnez-le de sel, poi- 
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persil, ciboules, ail, girofle, thym, laurier; 

ietez-y quelques queues de champignoas ; faites 
bouillir ; au bout de trois quarts d'heure vous le 
passerez. 

Coulis. 

Mettez daus une casserole du lard coupé par 
petits morceaux , uue rouelle de veau proportion- 
née à la quantité de coulis (|ue vous voulez avoir, 
et deux carottes. Couvrez bien votre casserole et 
mettez-la sur un feu doux pour faire jeter le jus 
à la viande ; augmentez le feu jusqu'à ce qu'elle 
soit près de s'attacher; raleatissez-le alors pour 
qu'elle s'attache doucement à la casserole, et fai-> 
tes un beau gratin; cela fait, retirez la viande 
et les légumes sur une assiette ; mettez dans la 
casserole un morceau de beurre et de la {farine ; 
faites un beau roux et mouillez avec du bouillon 
ehaud. Remettez alors la viande dans la casserole 
pour la faire cuire encore pendant deux heures à 
très-petit feu , ayant soin de dégraisser souvent. 
Votre coulis ainsi fait, vous le passerez au tamis 
pour vous en servir au besoin. 

Le coulis ne doit être ni trop clair , ni trop 
épais, et offrir une belle couleur cannelle. 

Velouté, on Coulis blane. 

Mettez au fond d'une casserole trois soui-noix 
de cuissot de veau, deux poules, quatre carottes, 
jutant d'ognons , deux clous de girofle , persil et 
ciboules en bouquet; mouillez le tout avec une 
euillère à pot de consommé ; mettez votre casse- 
role sur un feu ardent, et écumez; vous essuierez 
l'intérieur de votre casserole , pour que la sauce 
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ne soU point troublée; mouillez encore de coâr | 

sommée, et écumez de nouveau ; lorsqu'il bouil^ 1 
lira , placez la casserole sur le coin du fourneau; 

faites, dans une autre, un roux blanc ; mettez-y j 

dix-huit champignons , sautez à froid dans de i 

l'eau et du citron , que vous remuerez dans votre | 

roux bien chaud; délayez ensuite votre roux aved j 
votre velouté; versez^-le sur vqs viandes; fait^ 
bouillir doucement votre sauce pendant uneheure, 

écumez-la bien ; dégraissez , et la passe:^ à Tét^- i 

mine, lorsque les viandeâ séront cuites : lé'VèlotrtÔ i 

doit-être très-blanc. ' • ' ' ' * ■ ^ 

Liaisoiis* - ' .' 

On casse des œufs frais avec soin pour n'eu 
point crever le jaune , t^ue Fou sépare du . blàiiQ 

en le transversant d'une coquille dans llautre. On ' 

jette les germes qui restent, et Vtiti délaie les jaifi» ^ 

nés avec deux ou trois cuillerées de la sauce qu^bn ^ 

veut lier. On remue pour bieu mélanger le tout, i 

Suis on verse doucement, et en remuant toujours, ^ 

ans la sauce qu'il faut avoir retirée, dû feu et ^ 

qu'on y remet ensuite un instant pour jfaire épaia-» * 

sir un peu , sans, laisser bouilUr. ^ 

Faites fondre du beurre dans une casserole, 
mettez-y de la laritie seloa répaiftenr que wûu 

voulez donner à votre roux, et fixités roussir à pe- ' 

tit feu , en remuant tottjoiirflc ; ' ' ' I 

Espagnole. * ' 

Mettez dans une casserole du coulis, un verra 1 
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de vio blaaCf autant de bouillon; persil et ci- 
boule en bouquet, une pfoiisfte d'ail, deux elous 
dv giroUe, une icuillede laurier^ deux cuiUcices 
d'hiiîle y unè pincée de coriandre , un ognon eo 
tranches ; faites bouillir le tout à trè&--pelit ieu 
pendmit deux heores ; dégraiMez ensuite, et pas^ 
86zau tamis; assaisonnez de sel et de poivre. 

Espagnole travaillée* 

Mettez de V espagnole avec un tiers de consommé ^ 
des parures diC truffes et des queues de champi- 
gnons; failes réduire à fi;pana feu, et dégraissez; 
loreque ie tout aura pris la consistance de sauce^ 

donnez-] ni de la cuuîour avec du jus, et passez- 
le àrétamixie* 

4 « 

Espagnole maigre* 

Mettez des ognons coupés en deux, et quelques 
carottes tournées au fond d'une casserole bien 
beurrée;' posez dessus dos tronçons de poisson, 
n'importe lequel; faites tomber à glace^ et mouil- 
lez avec du jus maigre et du bouillon maigre par 
égales parties; faites bouillir, et liez votre sauce 
avec un roux : cela fait, vousajouterez ail et elianv- 
pignons, de bon vin blauct et ferez réduire à 
consistanoe de aauee ; passez-le 1 et le conservez 
pour luceasion. 

Siniee plquantê. 

Mettez dans une casserole un poisson de vi- 
naigre, deux gousses de petit piment, une pincée 
de poivre fin , une feuille de laurier et un peu de 
thym. Faites réduire à moitié , puis versez trois 
coiUerées d'espagnole et autant de bouillon , et 
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laioBez réduire i Fétat de bouillie claire. Cetfa 

Bauce doit être d'ua goût relevé. 

Sftoce am édulottas; dite ftniee pîqaioCe. 

Faitesoiu roux ; jetez y des édialottes hadiées, 

mouillez de bouilloa ; ajoutez épices et filet de 
vinaigre , puis retirez du feu, ^ et mettez dessous 

des cornichons en tranches. 

Mettez dans une casserole , avec un peu de 
bouillon j du sel y du gros poivre , du beurre et 
un peu de thym , une quinzaine de tomates bien 
mûres ^ que vous aurez coupées en deux pour en 
faire sortir les graines et la partie aqueuse ; tous 
les ferez cuire en les remuant^ jusqu^à ce qu'elles 
soient en purée ; mouillez-les avec du bouillon ^ 
passez-4es dans une étamine ; mettez cette purée 
dans nne casserole avec deux cuillerées d'esn^ 

gnole, ou, à défaut d'espagnole, avecautant de bon 
bouillon ; • votre sauce doit être en boniliie lé-* 

gère; voyez , avant de la servir , si elle est as- 
saisonnée de bon goût* 

Sauce blanche. 

Mettez dans une casserole un quarteron de 
beurre frais manié avec une cuillerée de farine, 
du sel et du poivre; mouillez avec un pen d'eau, 
et tournez jusqu'à ce qu'elle soit liée, sans laisser 
bouillir^ Quand vous 1 aurez rotirée dn feu, ajoa«- 
tez-y un filet de vinaigre ou un jus de citron, et 
si TOUS voulez, du persil blanchi bien haché, et 
un peu de n^uBcade. 

Quand on veut la rendre plus épaisse, on la 

lie avec un ou deux jaunes d œufs. 
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Sâooe UiAche toi cftprM» 

Elle ae fait comme la précédente , remplaçant 
seulement le vinaigre ou le jus de citron par des 
câpres fines entières et un anchois haché. 

Eêvigole« 

Hachez hien ûn du cresson alénois, du cerfeuil 1 

de restragon, un peu de civette et de pinipre- 
nelle^ et quelques feuilles de céleri : certaines 
personnes y ajoutent des feuilles de baume; 
versez dessus de Teau bouillante , couvrez cette 
infusion, passez -la au bout de trois quarte 
d'heure y puis failc^yrla réduire avec du velouté; 
quand elle aura pris consistance de sauce , vous 
y ajouterez beurre et vinaigre blauc; melei: bien 
le tout| et passez à rétamine. 

Eémottkde. 

Délayez de la moutarde avec un peu de ravi- 
fiole (1), joignez-y six cuillerées d'huile , trois 
de vinaigre I sel, poivre 1 échalolles hachées; 
remuez le tout ensemble, et mettez-y deux jaunes 
d'ceufs crus; ayez soin de lesbien mêler avec votre 
rémoulade. 

Sttucc au Ycrjus» 

Mettez dans une casserole deux cuillerées de 
verjus, deux de bouillon, sel, gros poivre,* écha- 
lottes hachées; faites chaufier le tout : cette sauce 
doit être tenue trôs-olaire. £ lie se sert sur toutes 
choses grillées. 

(l) Ce sanl lesSoes herbes em(ilojées daoâ U tauc$ ravigoU 
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Sauee Biatehile* \ 

Faites roussir des petits ognous dans diibeurre, 
mouillez-les d'espagnole Féduite à part^ ajoates 
champignons, et au moment d'employer votre 
sauce , vous y mettrez un très-petit morceau de 
beurre, et la tournerez légèrement. 

Sauce Bobert. 

Faites roussir à petit feu , dans une casserole,' 

une suffisante quantité de beurre, une cuillerée 
à bouche de farine; quand elle est de belle cou- 
leur, mettez-y trois ognons coupés en rouelles 
ou en petits dés j mouillez avec du bouillon lors- 
que votre ognon aura pris une belle couleur; 
laissez bouillir une demi-heure , dégraissez , et , 
au moment de servir , mettez sel, gros poivre, 
iiiet de vinaigre et moutarde. 

Sauce aux rocamboles* 

Épluchez plein un grand verre de rocamboles; 
mettez-les dans de Teau bouillante; retirez-les 
uand elles commenceront à s'écraser sous lé 
oigt, et jetez-les dans Feau fraîche; lorsqta^elies 
seront froides , vous les égoutterez , et les met- 
trez dans du velouté réduit. 

Mattre-d'hdtei froide. 

Pétrissez un quarteron de beurre frais avec per- 
sil et ciboules hachées , sel et poivre, etmettéz-le, 
au moment de servir , dessus et dessous le mets 
que vous voulez accommoder ainsi, et faites ehaufr 
fer sur la cendre chaude. 

Maiire-d hôtel liée. 

Pétrissez du beurre comme ci-dessus, mettes 
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dans une casserole avec une pincée de farine et 
é^gj^-wm d'aau; faites ehau£fer m remuant 

toujours, et pressez dedans, au moment de servir, 
uu eitreu. 

Sainte-MénéhoQld» 

Faites fondre un morceau de beurre et le sau- 
poudrez de farine, et versez peu à peu de la crème; 
ajoutez des champignons , quelques ciboules , un 
bouqucrt ài pel^il- , et msaisonneK'desel, mignon^ 
nette et laurier ; lorsque votre sauce sera sufli- 
sammetit ^réduite , passez^-la dans une étamine 
eo la tordant : remettez-la sur le feu ; jetez-y un 

peu de peieii kacbé , efr employez-la de suite* 

Poulette. 

Mettez dans une casserole un morceau de 
beurre frais , une cuillerée de farine ; mouillez 
d'eau et d'un demi-verre devin blanc; ajoutez un 
peu de thym^ une feuille de laurier, un clou de 
girofle; sel, poivre, muscade, une douzaine de 
petits ognons blancs, un bouquet de persU, et des 
champignons passée au beurre; liez, au moment 
servir, avec jaunes d'œufs; pressez un citron, 
et serres. 

XiLrtare, 

« 

Mettez dans le fond d'un vase de terre deux 
on trois échalottes hachées très^menu , un peu de 
cerfeuil et d'estragon, de la moutarde, un filet 
de vinaigre , dut sel et du poivre ; arrosez ensuite 
légèrement votre sauce avec de bonne huile , et 
remuez-la toujours ; si elle se lie trop, jetez-y un 
peu de vinaigre. Cette sauce se fait à froid. 



Digitized by 



93 SAUGES. 

Mettez dans une casserole gros comme une 
noix de beurre, des champigoons, une échalotte^ 
un peu de persil; faites revenir; mouillez avec un 
verre de vin blanc, et assaisonnez. Faites bouillir 
à petit feu pendant trois quarts d'heure; passez 
au tamis, et ajoutez deux cuillerées d'huile. 

Sauce anglaise aa kit. 

' Émiettez de la mie de pain mollet dans du iait^ 
que vous ferez réduire pendant à peu près trois 
quarts d'heure; salez, poivrez, et ajoutes un 
petit morceau de beurre bien frais. Cette sauce, 
qui se sertàpart avec diverses sortes de gibier, doit 
avoir la consistance d'une bouillie épaisse. 

Sauce à la créme« 

Mettez un morceau de beurre, avec un peu de 

ciboule et persil hachés , dans une casserole ; as- 
saisonnez de sel, gros poivre , muscade râpée; 
mouillez avec de la crème, placez votre casserole 
sur le feu , faites bouillir pendant un petit quart 
d'heure en tournant toujours. 

Gaseonne. 

Mettez dansT une casserole de l'huile fine et de 

bon beurre paré^ale quantité, du gros poivre, 
du sel , un peu d'ail ; placez votre casserole sur le 
feu, et remuez sans cesse jusqu'à ce que le 
beurre soit lié avec Thuile; servez de suite , 

Sarce que votre sauce tournerait en se refroi- 
issant. 

ProTcnçale. 

Mettez dans une casserole deux cuillerée» 
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d*huile d'olive ûoe, de Téchalotte^ des champi- 
gQOns hachés 9 et deux gousses d'ail entières; 
passez le tout sur le feu; mettez-y une piacée de 
tsurine; mouillez ensuite avec du bouillon , un 
verre de bon vin blanc; salez et poivrez; ajoutez 
an bouquet de persil ^ quelques ciboules ; faites 
bouillir votre sauce à petit feu pendant une 
demi-heure; dégraissez-la, en ne laissant d'huile 
que ce qu'il en faut pour qu'elle soit perlée; ôtex 
le bouquet de persil et lail j et versez la sauce 
sur Totre mets. 

Allemande. 

Hachez des champignons , faites-les cuire avec 
an peu de beurre; ajoutez quelques cuillerées de 
bon bouillon ou de consommé; faites réduire 
jusqu'à consistance de sauce; remettez alors au- 
tant de beurre que la première fois, et du persil 
Manciii et haché; thym, laurier, ail, girofle; 
passez ensuite; ajoutez un peu de mignonnettOi 
et le jus d'une moitié de citron ; passez encore V07 
tre sauce ^ et versez-la sur le mets. 

Saoce aasaprdine. 

« Faites réduire à moitié du consommé et du ve- 
kmté déjà réduits; mettez-y un peu de beurre; 
Caites bouillir à graml feu; dès que votre sauce 
aura pris du corps sans être trop épaisse, retirez* 
la, mettez un peu de jus de citron ou de verjus, 
et servez<-vous^n« 

Sauce Tcrte. 

Eiprinez le jus d*nne poignée d'épinards pi-* 
1^; mettez-le , pour qu'il mijote, dans une cas- 
serole au bord- au fourneau; égonttez-ie sur un 
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tamis, et délayez^e^dans iine^auœ sii|»ânie, 
en y ajoutant un peu de sauce ravigote ; passez^ 
èt servez de suite. Get|e sauce jaunit eu v%^t^ 
dissant. - _ , * * 

BécKamelle. ' ^ ' , 

Mettez dans une casserole huit cuillerées de 

velouté; ajoutez-y trois cuilkiçée^ de consomiii^d 
faites réduire à grand feu , en tournant toujours 
ces onze cuillerées à cinq ; ajoutez alors trois pintes 
de crème que vous aurez fait réduire à moiUé 
sur un autre fourneau; faites bouillir le tant en- 
semble j à grand feu^ en tournant toujours, poor 
que la sauce, ne s attache pas , pendant près d une 
heure : votre s^iice étant liée^ vous 1a pusenu à 
rétamine. 

Pluche verte. 

Faites bQuillifdu vebuté réduit , et dégràtran- 
le bien; jetez dedans persil blanchi , poivre, jus 
de citron , un moreeau de beurre; faites attentioo 

que le tout soit bien lié. 

Poivrade. 

Mettez dans une casserole gros comme la moitié 
d'un œuf de beurre ^ une tranche de jambon cêo- 
péeen dés, trois ognons en tranches, quelques 
blanches de persil , une gousse d'aii j deux elow 
de girofle^ une feuille de laurier, du thym, ttn 
peu de basilic; passez le tout au feu , iusqu a ee 
qu'il commence à se colorer; saupoudrez de fa- 
rine, et mouillez avec un verre de vin rouge, un 
verre d'eau , une cuillerée de vinaigre ; faites 
bouilli^ uuQ demi-heure ; dé^m^^ ^ passes : 
mettez sel i gros poivre , et serves. 
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Sauce ImU^» «Ifiqninte. 

Faites booiUir ensemble dans une easserole 9 et 

réduire à plus de moitié, une cuillerée d'huile ûne, 
un demîr--fietiep de bcm faoaiUon , et une ohopine 

de vin blanc ; mettez-y ensuite échalotte , cresson 
aiéoeis, persil , ciboule , un peu d'ail ^ estragon 
et cerfeuil , le tout haché très-fin ; faites faire (jucl- 
^(uea bouillons ; saleZ| poiYrez^ et servez. 

Sauce aux hatelets* 

Mettez dans une casserole un morceau de 
i»ueie> des&nealienbesidesiciboules et descham* 
pignons hachés, un peu de, persil haché menu ; 
laupoiukez-les de farine; mouilles de consommé; 
flSiaisoanM de sel, poivre «t épiées diverses. Lors- 

Sie ea^te rniee jaura la consistance de bouillie 
aire^ U^la avec, des jaunes d'ceuf délayés avee 
un peu debouillen; observez qu'en la faisant cuire 
il ne faut point cerâer de la remuer. 

flauee aui trullteé 

Rachez une ou plusieurs truffes , faites fondre 
du beurre et passez-les dedans; mouillez avec du 
eonsommA et le double de velouté. Lorsque votre 
sauce sera suffisamment réduite , vous la dégrais- 
serez ety remettrez du beurre^ faiteà attention qu'il 
soit bien lié avant d'employer votre sauce. 

Marinade. « 

Saucé froide dans laquelle on laisse tremper 
^quelque temps certaines viandes pour en relever 
te saveur et les rendre plus agréables an goût. 
Elle se fait avec vinaigre^ sel, poivre, épices, clous 

dA girolfi; aitnn , onwgei leniarinet awige* 
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HtrinaclA cuiMit > 

IMlea vomm* légèrement , dant» du beurre^ i 
de» tranches d'ogaons et des carottai; mouilleas-lei ! 

avec du vinaigre blanc et lo double d'eau ; ajou- ! 

tez eel 1 gros poivre , thym , laurier 9 banilic , perid : 

en branches , quelques ciboules et la moitié d'une ; 

goosiedail; laisseafi cuire cette marinade $ ftpràn 1 
quoi) vous la pasBorez au tamiif et la conserverei | 
pour vos besQuiet î 

Bourro noir. I 

Motte/, dans une casHiirole un demi-vorre de j 
vinaigre avec »el et poivre auquel vous feras jeter | 
quelques bouillons; mettez dans une casserole sur 
un autre fourneau une demi-*iivre de beurra que 
vous feras chauffer Jusqu'à ce qu'il soit presque 
noirj laissez reposer I puis verses&sur votre vinaigrai 
at tenez chaud Jusqu'à ce que vous voua an 
serviez. 

Lavez bien quelques anchoisp lavea^n las chairs 

et pilez-les Lieu; passez-les ensuite, sans mouil- 
ler ni assaisonner I dans un tamis de crin^ puis 
pétrissez avec autant et mÊine plus de beurre que 
vous n'aurez de chair* 

lleuiru il uil« 

j 

Pilez des gousses d'ail Jusqu'à ce qu'elles soient 

bien écrasées ^ aioutaz un mi^raeaude beorra, at 
continuez de piler pour former une pâte un peu 
consistante* 

Bsum de nolieuei. 

HempiaOM I'mI par loi noiiettei, ajoutez pwtiif 
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estragon et ciboules hachés menu^ et faites comme 

pbiirle beurre d'ail. 

■ 

Mg iramiss (i> - ( EmmiMiiiO 

Purée de lenUllee au gras. 

{Voyez page 81 .) 

Purée de leuiUIee au maigre* , 
{Voyez page 82.) 

Purée de pois nouYeaux. 

{Voyez page 82.) 

Purée de liaricols blancs. 

I 

{Voyez Purée de lentilles , page 82.) 

Pwéede haricots rouges. 

{Voyez Potage à la Gondé , page 83.) 

Purée de navets. 

{Voyez page 81.) 

Purée de caroUes. 

(Voyejjpage 81.) 

Purée de marrons. 

' {Voyez page 83.) 

Purée de pois secs. 

Elle se fait comme celle de pois verts. (Voyez 
page 82.) 

Purée d'oseille. 

Faites fondre du beurre dans une casserole; 
jetess-y de l'oseille hachée *, quand elle sera cuite, 

(i) Les purées qui seront ?;ervies autrement que pour potages 
awront être repassées au feu avec du beurre , ou avec du jus , si oa^ 
Hut les servir sur ou sous des viandes. 

5 
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passez^la en appuyant dessus ; ;faitet-ia rocmire 

nndant à peu près trois quacto-d'heure avec de 
spagnole j salez et dégraissez-la pour vous en 
senrir. 

Purée blandie d'ognoni* 

Émincez des ognons ^ mettez-les dans une cas- 
serole avec du beurre sur un feu doux, afin qu'ils 
ne prennent pas de couleur; quand ils seront 

bien fondus, mettez quatre cuillerées à dégraisser 
de velouté , et une pinte de crème pour douze 
ognons, du sucre gros comme une noix; vous 
ferez réduire votre purée à grand feu, en la tour^ 
nant toujours ; passez-la à Tétamine lorsqu'elle 
vous paraîtra suffisamment épaissie* 

A défaut de velouté, mettez une cuillerée de 
farine, delà crème, du sel, du gros poivre j met- 
tez votre purée au bain-Marie, ou à un feu doux , 
pour qu^elle ne bouille pas. 

Purée brune d ognons. 

Préparez vos ognons comme il est dit ci-des- 
sus; mettez-les dans une casserole avee un mor- 
ceau de beurre, sur un feu vif, et faites-les rous- 
sir; lorsqu'ils auront pris une belle couleur, 
mouillez-les avec de l'espagnole; faites-les cuire 
ensuite à petit feu, avant soin de les remuer 
souvent avec une cuillère de bois; passez-les à 
Fétamine ; remettez-les dans la casserole avec de 
l'espagnole; faites réduire votre sauce à consis- 
tance de bouillie ; salez et poivrez de bon goût. 

Porée de pommas de terre. 

Faites cuire à Teau quelques pommes de terre^ 
que vous pèlerez, puis pilerez dans un vase en les 
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délayant avec du lait (du bouillon si c'est au gras) ; 
m6tt62-les6ûsuiteda&sunecasseroleavecdubeurre^ 
et remuez continuellement pendant une petite 
demi-heure I pour faire prendre à votre purée la 
wnnstance d'tine bouillie un peu épaisse. 

Parées maigres de légomes. 

Il n'y a poiat d'autres instructions à donner 

pour ces purées que pour les grasses; elles se font 
avec les mêmes légumes ou racines, et de la 
même manière, en observant seulement de n'em- 
ployer | pour les mouiller 9 que du bouillon ou 
des sauces maigres. 

M UmftXS JgHlfeFâHATXOlgS Paua IUL QViaiMM. 

CSoQrt bottinon gras. 

Coupez des ognons et des earottes en tranche» 
minces , mettez-les dans unç casserole avec un 
morceau de beurre, thym, laurier, basilic, ail ^ 
girofle 9 gingembre, et faites-leur prendre qqu- 
lear sur un feu vif. Lorsqu'ils se seront un peu 
attachés au fond de la casserole, vous les mouil- 
kvez arec quelques bouteilles de vin, et ajoute- 
rez de bons fonds de graisse. Faites-le bouillir 
avant de l'em ployer . 

Court bouillon maigre. 

Faites-le de tous points comme le précédent, 
avec cette seule différence que vous n'y mettrez 
point de fonds de graisse. 

Braise grasse. 

Mettez dans unecasserole un morceau de beurre, 
des ognons coupés en tranches , quelques carut- 

810974 A 
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tes en lames ou tournées, persil, ciboule, thym , 
laurier, sel , gros poivre et épiées fines : quand 
vos racines auront pris couleur , vous les mouil- 
lerez avec de bon bouillon et un peu de vin 
blanc; ajoutez, si vous le voulez, des parures de 
viandes de boucherie , de volaille ou de gibier: 
couvrez bien la casserole , et tenez-la sur un feu 
modéré pendant quatre heures au moins; au 
bout de ce temps, vous passez votre braise au ta- 
mis de soie. 

Braise maigre. 

Mettez des tranches d'ognons, des tranches de 
carottes, ou seulement du zeste, dans un vase 
de capacité convenable, avec un morceau de 
beurre, sel, gros poivre, thym, laurier, ail, gi- 
rofle, persil et ciboules; mouillez le tout avec du 
bouillon maigre et un peu de vin blanc : faites 
bouillir cette braise comme la précédente , et 
passez-la pour vous en servir quand il sera be- 
soin. 

Glace de viande. 

Prenez un jarret de veau que vous aurez ficelé, 
mettez-le dans une casserole avec des parures de 
veau, quelques ognons et carottes en tranches., 
ciboules et persil en bouquet , mouillez le tout 
avec de bon bouillon et quelque bon fond; faites 
écumer et rafraîchir à plusieurs reprises avec un 
peu d'eau fraîche : ne faites plus que mijoter vo- 
tre glace, jusqu'à ce que les viandes soient très- 
cuites; ensuite passez-la dans un linge mouillé , 
et clarifiez-la en y jetant un blanc d'œuf bien 
fouette. Cela fait, vous la passerez de nouveau, 
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et la ferez réduire à forte consistance de sauce» 
Elle doit être d'un beau jaune bien transparent* 

Glaco de poisson* 

Mettez ognons et carottes coupés en tranches 
dans une casserole foncée de beurre frais, joignez-y 
persil et ciboules en bouquet, thym, laurier, ail, 
et des débris de poisson ; mouillez le tout avec 
an peu de bouillon de poisson : quand il sera 
tombé à glace, vous détacherez cette glace du 
fond de la casserole , et ajouterez de nouveau au- 
tant de bouillon de poisson que vous le jugerez à 

Eropos pour ce que vous voulez faire. Après une 
eure de cuisson, vous passerez le tout dans nn 
linge mouillé, et le ferez réduire comme la glace 
ife uiandd^ ci-dessus. ' 

Coulis dû poisson. 

! Otez la peau et les arrêtes d'un brochet grillé; 
pilez dans un mortier des amandes douces , mè- 
lez-y ensuite des jaunes d'œufs durs ; ajoutez un 
peu de beurre frais , puis le poisson, et pilez bien 
le tout en pâte. Cela fait, vous passerez au beurre 
roux des racines coupées en rouelles ; tournez-les 
jusqu'à ce qu'elles aient pris une belle couleur, 
en ayant soin de les humecter avec un peu de 
bouillon ; versez-les dans une autre casserole , el 
remettez-les sur le feu avec truffes en petits dos , 
éhampignons hachés, un bouquet garni, épiées ^ 
fines, et un peu de mie de pain : au bout d'un 
quart-d'heure, vous jetterez votre pâte dans cette 
casserole, et la ferez cuire , en la mouillant à plu- 
sieurs reprises avec du bouillon de poisson, ayant 
toin qu'il mijote toujours et ne bouille jamais : 
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passez le tout au tamis , et senreflEHrous-en powr 

douuer du corpaàdiiïéreates fiauces maigres» 

Blanc* 

Coupez eu gros dés environ une livre de graisse 
de bœuf ^ et mettez-la dans une marmite avec 

des tranches de carottes et de citron sans peau 
ni pépins^ un ognon entier, persil ^ ciboule, ail 
et [girolle ; faites cuire votre graisse, sans qu'elle 
roussisse; lorsqu'elle le sera presque, saupoudrez» 
la de deux pincées de farine , versez-y de l'eau 
et autant d'eau de sel qu'il en faut pour saler vo- 
tre blanc. Faites-le bouillir , écumez-le , et ti* 
rez-ie au clair après qu'il aura reposé. 

Eau de sel. 

Faites bouillir de Teau pendant environ trois 
quarts-d'beure , avec suffisante quantité de sel , 
quelques ciboules, tranches d'ognons et de ca- 
rottes, persil en branches, thym, laurier, giro- 
fle, basilic; retirez-la du feu, couvrez-la, et la 
laissez reposer autant de temps qu'elle a bouilli : 
ensuite vous la tirerez au clair, et la passerez au 
tamis de soie pour vous en servir selon le besoin. 

Fritaret 

Prenez de préférence de la graisse de bouillon 
ou de la graisse de rognons de bceuf , que tous 

hacherez : elles valent mieux que le saindoux , 
Thuile et le beurre fondu, qui s'enlèvent au*des* 
sus de la poêle; mettez cette graisse dans une 
marmite; quand elle sera fondue et clarifiée, 
vous la ferez bouillir, et l'écumerez : jetez-y quet«> 
ques tranches d' ognon et de pain, et faites-la mi«* 
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joter peadant quatre heures au moins ; au bout 
de ce temps ^ vous eu retirerez le paiU| les ognansi 

et la tirerez au clair. 

Lorsque vous voudrez l'employer , vous en meU 

trez dans la poêle la quantité dont vous aurez 
besoin; £aites-la chauffer jusqu'à ce qu'elle pé- 
tille en y jetant quelques gouttes d'eau. Ou 
éprouve encore la friture 9. eu y trempant un bout 
de la chose qu'on veut y mettre cuire ; s'il de- 
vient cassant presque aussitôt ^ c est signe qu'elle 
est snffisamment chaude* 

Faiceto pain, on Vinade k la crème. 

Mettez dans une casserole , avec de la crème 

réduite, la mie d'un ou de plusieurs pains à po- 
tage ; lorsqu'elle aura bu la crème en y trempant, 

mettez-la sur un feu doux, et faites-la cuire 
jusqu'à ce qu'elle soit réduite en pâte ferme; 
liez-la avec deux jaunes d'œufs. 

AvtveFaice au pain , ou Panade an aonsomiiié. 

Faites tremper votre mie de pain dans du con- 
sommé au lieu de crème , et, du reste, procédez 
comme il est dit ci<<iessus. Vous lierez également 
YOtre panade avec des jaunes d'œufs. 

GralÎD. 

Ayes de la rouelle de veau » des tétines de veau 

cuites dans la marmite, et des foies de volaille et 
de gibier qui auront jeté quelques bouillons dans 
Teau : pour une demi-livre de rouelle, il faut 
douze à quinze foies et deux ou trois tétine ; si 
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ees dernières vous manquaient , vous pourriez 
les remplacer par du beurre. Coupez votre rouelle 
en petits dés , et passez-la au feu dans une cas- 
serole avec du beurre , des fines herbes hachées , 
sel , poivre, épiées ûnes et champignons hachés. 
Au bout d'un quart-d'heure, vous la retireres du 
feu , vous égoutterez le beurre , vous hacherez 
votre chair , et la mettrez dans le mortier avec 
vos foies, dont vous aurez eu soin d'enlever Tamer 
et la place à laquelle elle se trouve : pitez-leS| 
ajoutez autant de panade que vous avez de chair, 
et vos tétines y qui doivent être dégagées de leurs 
peaux ; pilez de nouveau le tout, jusqu'à ce qu'il 
forme une pâte dont on ne puisse distinguer les 
ingrédiens qui la composent, et, en la pilant, 
jetez-y , un à un , par intervalles, trois ou quatre 
jaunes d'œufs bien frais. Lorsque vous aurez 
achevé cette opération , vous incorporerez dans 
votre farce les blancs de vos œufis bien fouettés. 



Hachez ensemble égale quantité de rouelle de 
veau et de tranche de bœuf; hachez séparément 
autant de graisse de rognon de bœui que de 
rouelle ; mêlez le tout , et hachez-lo bien encore; 
assaisonnez-le de sel, poivre, épiées fines; met- 
tez-y quelques œufs , un à un , pour l'amollir ; 
recommencez à hacher; et à mesure que votre 

Sâte s'épaissira, vous la mouillerez avec un peu 
'eau : amenez-la ainsi à consistance de fisree , et 
finissez-la , en y mêlant du persil et de la ciboule 
hachés bien menu. 



Farce à petits pâtés. 
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Godiveau. 

Hachez en pâte de la noix ou soùs*noix que 
?ou9 aurezd'abord nettoyée de tousnerfs et peaux, 

et hachée le plu6 iin pubbible; ajuulez-y Icdouble 
de graisse de rognon de boeuf, sèche et cassante, 
que vous aurez de même nettoyée et hachée au 
préalable. Pilez le tout ensemble jusqu'à parfait 
amalgame : assaisonnez-le comme la faico ci- 
dessus, et amoliissez*le de même avec des œufs 
et de l'eau ^ en le pilant toujours. 

Faite coite* 

Coupez en dés et passez aux fines herbes , 
comme pour le gratin (Voy. p. 103) , du veau , 
ou mieux des chairs de volaille bien épluchées; 
hachez , pîlez de même vos chairs , et ajoutez-y 
également autant de tétine cuite et autant de pa- 
nade. Lorsqu'on continuant de piler le tout , vous 
en aurez obtenu rentier amalgame , vous l'amolli- 
rez comme la farce à petits pâtés (Voy. p. i 04) ; 
finissez votre pâte en y mêlant quelques blanc8 
d'œufs bien fouettés, et assaisonnez-la de sel, 
poivre , épiées fines , persil , et de fines herbes 
passées au beurre. 

YIAIHDES DE BOLCHERIE. 

Besaf bouilli. (Sntréê.) 

Prenez de préférence une culotte de bœuf , ou 

seulement une partie de la culotte ; désossez et 
ficelez-la , mettez-la dans une marmite avec les 
carcasses, pattes et cous de volaille et gibier dont 

5. 
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VOUS avez levé les châirs pour vos entrées ; faites- 
la écumer à grand feu ; après qu'elle aura un peu 
bouilli , vous y mettrez an sel et toutes sortes de 
racines I ail et girofle à volonté; conduisez votre 
marmite comme il est indiqué à Tarticle 6atti<<<m. 
Après avoir tiré voire pièce de la marmite, vou^ 
la servirez ^ soit entourée de persil vert en bran* 
ches , soit avec une sauce hachée, une garniture 
d'ognons et de légumes ^ ou bien encore de petits 

Eâlés. Observez que si vous voulez avoir un boa 
œuf bouilli , il faut lui sacrifier le bouillon ^ 
c'^t-à-dire qu'il ne faut pas laisser votre mar- 
mite au feu plus de temps que la cuisson de la 
viande n'en exige; au contraire , lorsqu'on tient 
à la qualité du Jjouiiloa , ou laibbe la marmite au 
feu jusqu'à ce que la viande s'en aille en charpie, 
et alors elle ae couberve plub aucua sue. 

Bouilli garni de choui. (Entrée,) 

Faites blanchir et rafraîchissez des choux eou^ 

pés par quartiers, ficelez-les, et faites-les cuire 
dans une marmite avec du l)ouillon , quelques 
ognofis et carottes , ail, laurier , thym , girofle; 
arrosez-les du derrière du pot au feu ^ et menez- 
les à petit feu. Au bout de trois heures , vous les 
eu tirerez pour les former en rouleau, et en mar- 
quer votre pièce de bœuf. Si vous avez de Tes-* 
paguolo rcduilc , bcrvez-vous-en pour les arroser# 

Bouilli au pain perdu. (Entrée.) 

Trempez dans dm œufs bien battus avec de la 
crème et iégèremeat salés , des tranches de pain 
de la forme qu'il vous aura convenu de leur don* 
ner ; fai les-les frire bien également dans du 
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beurre, égouttez-les , et rangez-les autour de 
votre pièce de bœuf. Vous pourrez arroser le 

tout d'une espagnole. 

BoBuf en miroton. (J^n/ree.) 

Coupez des ognons en tranches et faites-les 

cuire aux trois-quarts dans iebeurre. Ajoutez uue 
pincée de farine ^ ïemueK et laissez colorer» 

Mouillez ensuite avec bouillon et vin blanc ; as- 
saisonnez de sel , poivre et muscade ; faites bouil- 
lir pour achever la cuisson des ognons et réduire 
la sauce; puis mettez dedans votre bœuf bouilli, 
coupé par tranches minces et laissez prendre goût 
pendant un quart-d'heure» Servez alors assai- 
sonné de ûlet de vinaigre , verjus ou moutarde. 

Hachis de bœoL (finira.) 

Hachez très-ûn quatre ogoonS| faites-les rous- 
sir dans une casserole avec un peu de beurre ; 
lorsqu'ils seront presque cuits , mettez*y une 
bonne pincée de farine y et remuez jusqu'à ce 
qu'elle soit d'une couleur dorée; mouillez avec 
du bouillon et du vin; ajoutez sel , gros poivre; 
laissez bouillir jusqu'à ce que l'ognon soit cuit 
et qu'il n'y ait plus de sauce; jetez dedans du 
'bouilli froid haché; faites-le bouillir pour qu'il 

S renne goût avec l'ognon; mettez-y une cuillerée 
e moutarde ou un ûlet de vinaigre, eu le dres- 
sant. 

BoDaf à h mode* (Ewtrie.) 

Prenez un morceau de tranche de bœuf, dés- 

.ossez-le, piquez-le également de gros lard bien 
frais pétri avec du persil et de la ciboule hachés, 
du sel ûn, du poivre et desépiceâ fines j prcaer 
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une braisière ou une casserole dans laquelle ¥oui 

mettrez du vin blanc, du petit lard coupé en 
morceaux , des échalottes hachées bien menu , de 
petits ognons entiers et des ronds de carottea , du 
gros poivre et un peu de sel ; posez votre tranche 
sur ces ingrédiens ; bouchez bien votre casserole 
et placez-la sur un feu doux ; faites mijoter pen- 
dant cinq à six heures, après quoi vous servirez 
votre bœuf avec tout son assaisonnement. 

Quand on veut le servir froid, il faut ajouter 

!)endant la cuisson un jarret de veau , et quand 
e tout sera cuit retirer la viande et les légumes, 
ne laissant dans la casserole que le jus, dans le- 

Siiel vous jetterez un blanc d-œuf battu pour le 
ariûer; faites faire alors quelques bouillons, 
passez à l'étamine et versez sur le bœuf froid que 
vous ne servirez que lorsque le jus aura pris en 
gelée. 

Bœnf bouilli el deasem. {Eniréê. ) 

On le coupe par tranches , et on le sert soit sous 

une sauce aux cornichons, piquante aux. écha- 
lottes ^ tomate, Robert, ou une réraolade. 

Aloytu k U broche. {Rôi.) 

Arrosez d'huile d'olive un aloyau aont vous 
aurez enlevé Tarête ; saupoudrez-le de sel fin , 
. et mettez dessus quelques feuilles de laurier et 
des tranches d'ognon. Lorsqu'il se sera mortifié 
pendant un , deux ou trois jours , selon la saison, 
embrochez-le par le gros filet sans que le fer 
perce le filet mignon , enveloppez-le de gros ça- 
pier beurré, et mettez-le cuire à grand feu. L 
sage est de servira part une sauce aux échalottes» 
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tlkl de bttiif pî<|iié, à 11 broche. (Rài.) 

Enleyez la peau nerveuse, la graisse, et parez 
proprement votre tilet, dont vous couperez la 
pointe} fiiqueB-le de lard par^dessue aux deux 
extreuiilèSi et laissez le milieu sans être piqué } 
CMlei4e HMuriiier pendant pluaieura joon avee de 
rhuile, ornons , persil , jus de citron , cumioUe; 
tiousaw-ia en forme de S on en rond , ou encore 
en fer à cheval , et faites-le cuire a la broche de- 
vant un feu vif » d'une belle couleur; mettez alors 
dessous la sauce que vuuâ jugerez la plus propre 

à lelever votre bœuf. 

. lilii de tMBuf AUX légumes* (Mntfi9.) 

Préparez votre filet comme le précédent , et 
melt6z4e cuire dans une casserole avec quelques 
earottoa et ognons, des bardes de lard , un bou^ 
quet de persil, du vin blanc | du bouillon et un 
pan de ael ; faitea-le partir sur un bon feu ; cou* 
vrez votre casserole, chargez-la de cluubons 
ardens ^ et diminuez le feu de dessous. Lorsque 
votre viande sera cuite, passez le fond, prenez- 
en une partie | que vous ferez réduire avec un peu 
dVpagnole y et mettez dedans vos légumes cuits 
séparément I tels que concombi*eS| chicoreci etc 
Ce filet peut aussi se servir sur une sauce tomate. 

Terrine I It piiysaone. (Eniriê.) 

Coupez de la tranche de bœuf en petites trau* 
cbes et du petit lard maigre; prenez une terrine, 
faites un ht de bœuf, un ht de petit lard^ et 
ainsi desuite, en répandant sur chaque lit un peu 
de fines épices, de laurier ^ et de ciboules et per- 
sil haohéa menn« A la fin, vous mettrez une 



Digitized by Gopgle 



BO£UF> 

• 

cuillerée d'eau-de-vie et deux cuillerées d'eai*. . 
.£sâte9 cuire sur de la cendre comme le bœuf à la 
mode, après avoir bien bouché la terrine. Quand 
votre viande sera cuite , dégraissez-la | et serves 
dans la teFrinet 

Cidotle de bœuf an four ; à la broche. (Enirt$-Bôt. ) ' 

Désossez une culotte , ou simplement un m<M^ 
ceau dé Culotte de bœuf; lardez-la avec du gros 
lard pétri comme celui indiqué pour le bœuf à la 
mode; assaisonnez-la de sel et de fines épices; 
mettez-la dans une casserole proportionnée à sa 
grandeur avec du vin blanc ; bduchez-la bien 
àvec un couvercle , dont vous enduirez les bords 
avec de la pâte ; mettez cuire au four pendant 
cinq ou six heures, dégraissez, et servez avec la 
sauce* 

On prépare de même la culotte qu'on veut 
mettre à la broche : ainsi il est inutile de faire 
un article à part sur cette manière de raccom- 
moder. 

' Bœuf à liécarlate* 

Prenez une culotte ou un morceau de culotte 
de bœuf que vous aurez- laissée mortifier antant 
que possible ; désossez-la et lardez-la de gros 
lard , frottez-la de sel fin mêlé avec du salf^tre 

Surifié , et , après l'avoir mise dans une terrine 
e grès , assaisonnez-la de gros poivre , d'é{Hces 
fines, de genièvre, de ciboules et de persil ha- 
chés , d'ail ^ de girofle , de thym et de basilic. 
Ajoutez quelques ognons coupés en tranches ; cou- 
vrez le tout d'un linge blanc ^ puis d'un vase dp 
Vous pouvez laisser mariner pendaat 
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aœ quiiizaine i savoir , les huit premiers jours 
saiM y toucher , et ensuite en ayant soin de 
retourner votre viande chaque jour. Ensuite 
&ites bouillir de l'eau avec des carottes , des 
ognons, un bouquet de persil et de ciboules, et 
mettez cuire dedans votre pièce de bœuf envelop- 
pée d'un linge blanc, et ficelée : quand elle sera 
enite^ faites-la refroidir dans son assaisonnement; 
ensuite vous Ten tirerez pour la servir, soit chaude 
avec un bon jus, ou du chou de Savoie , ou de 
la laitue pommée , ou des légumes , ou de la purée 
de poia, soit froide avec du persil autour comme 
un jambon. 

Noix de bonif braisée. {Mntrét*) 

Faites en sorte que yotre noix soit bien cou- 
verte : comme la viande en est sèche | vous la pi- 
qomeK de gros lardons bien assaisonnés; ficelez- 

la et mettez-la cuire dans une casserole avec 
Ûkym 9 laurier , basilic , ail et girofle ; arrosez-la 
devin blanc, de bouillon , et salez un peu. Met- 
tez en même temps des carottes , et attendez que 
votre -viande soit à moitié cuite pour mettre les 
ognona* Alors voua diminuerez le feu de dessous , 
et vous en mettrez dessus modérément.^ Lorsque 
la noix sera cuitCi vous la dresserez sur un plat 
et la borderez avec les carottes et ognons que vous 
glacerez avec la moitié de votre fond y ayant eu 
soin de le faire réduire à cet effet : passez l'autre 
moitié et arrosez-en votre noix. 

Bifteck de ûletde bœuf. (Entrée.) 

Coupez votre iilet sur son plein, épais d'un 
poficeet plu&i et de forme ronde; parez-*Ie; re« 
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tranchez les tours ^ les peaux et fibres ^ en con- 
servant, le plus de graisse que vous pourrez; 
iplatissez-le^ et le réduisez à moins de moilîé 

3e son épaisseur ; assaisonnez de sel et gros poi- 
vre; trempez-le dans du beurre tiède, et faites 
cuire sur le gril à grand feu, en le retournant 
continuellemeut. Servez saignant sur un plat, au 
fond duquel vous aurez mis un monma de 
beurre manié de persil. 

Les biftecks préparés et cuits comme ci-dessus 
se servent aussi garnis de pommes de terre frites 
ou de oresson assaisonné de poivre, sel et vinaigra» 

Palais de bœuf à la bourgeoise. {Bn%ri9.) 

Nettoyez avec soin et faites cuire dans Teau vos 

f)alais de bœuf, que vous couperez ensuite par ii« 
ets. Faites roussir de l'ognon dans du beurre, et 
quand il sera à moitié cuit, jetez dedans vos palais; 
mouillez de bouillon ; ajoutez bouquet de persil, 
sel et poivre j laissez réduire la sauce, et servez 
avec un peu de moutarde. 

Les palais de bœuf se servent aussi entiers ^ 
cuits sur le gril, il faut pour cela les faire mari-- 

ner dans l'huile, avec sel, poivre, persil, ci- 
boules et pointe d'ail , puis les paner avec de la 
mie de pain et les faire griller. Oa les sert alors 
sous une sauce piquante aux échalottes^ ou sans 
sauce. 

On peut aussi les accommoder à la poulette « 
comme les pieds de mouton. 

Queue de bœuf CQ hochepot et à la purée. (Entrée.) 

Coupez une queue de bœuf par morceaux, de 
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joint en joint ; faites-la blanchir et cuire ensuite 
dum du bouillon, avec des lé^^umes, des épices 
et on peu d'ail; salez oonveDablemecit ; faites en 
âûrte que les morceaux ne fassent que tremper ; 
eoaneB-*lea de bardas de lard ; coayrez la casse- 
role, et menez-la à feu modéré dessus et dessous. 
Lorsque votre queue sera cuite , égouttez-la ; dé- 
graissez le fond, et passez-le au tamis; remettez- 
la dans ce même fond avec des carottes en bâ- 
founets et blanchies. Lorsque les carottes sont 
bien cuites et la sauce réduite , ajoutez-v quel- 
ques cuillerées de coulis : on peut aussi la senrir 
sur un ragoût de légumes ou de racines. 

A défaut de tout cela , faites roussir du beurre 
en le saupoudrant de farine , et délayez-le avec 
kjuB de votre queue; dégraissez le tout, passez* 
le à l'étamine; jetez dedans des l uciues cuites à 
part 9 faites-leur prendre goût. Mettez le beurre 
convenable, et dressez votre plat. 

La queue de bœuf se sert aussi avec toute sorte 

de purées : pour cela , on la prépare et on la fait 
cuire comme il est indiqué plus haut. Ou masque 

la queue avec la purée» 

Langae debœaf aux cornichons. ( Entrée.) 

Faites dégorger votre langue et blanclûr en- 
suite pendant une demi-heure; mettez-la ensuite 
rafraîchir; lorsqu'elle sera refroidie, vous la pa- 
rerez; prenez des lardons que vous assaisonnerez 
avec du sel, du gros poivre, des quatre épices, 
du persil et des ciboules hachés très-menu ^ pi- 

KeMQ votre langue , et faites-la cuire , avec un 
u assaisonnement et des Unes herbes , dans une 
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casBerole, avee quelques bardes de lard , queTqriéi 

tranches de veau (;L do bœuf, carottes, ognons, 
épices diverses; mouillez votre cuisson avec du 
bouillon, laissez cuire votre langue à petit feu 
pendant quatre beures ; au moment de la servir , 
YouBÔtez la peau de dessus; ayez du coulta roux 
dans lequel vous mettrez des cornicbons bien ha- 
chés. Dresses votre langue, et arrosez-la de cette 
sauce. 

Langue braisée. (Bnirie.) 

Lardez de gros lard , bien assaisonné comme 

il est dit ci-dessus, une langue de bœuf que vous 
aurez fait dé{^orger| après en avoir eulevé le cor- 
net , bien soigneusement ratissée et dépouillée 
de sa peau; mettez-la cuire dans une marmite, 
avec du bouillon, du vin blanc, des carotteB, des 
ognons. Quand elle aura bouilli quelque temps, 
couvrez-la bien; diminuez le feu de dessous, 
mettez-en dessus , vl laissez-la mijoter pendant 
environ cinq beures : passez le fond, quand elle 
sera (^uUe; mouillez-la d'uu peu d'espagnole 5 

servez votre langue entourée de légumes, et ar- 
rosez le tout avec cette sauce* 

Laogue de bœuf à l'italieone* (Hor$'^muvr$.) 

Coupez en rouelles une langue braisée, prenez 
un plat creux dans lequel vous mettrez d abord 
un lit de parmesan, puis un lit de vos rouelles, 
puis un autre lit du même fromage, et ainsi de 

suite, en faisant en sorte le charnier soit UO 
lit de parmesan. Arroi^ez chaque lit du jus de la 
langue, excepté le dernier, sur lequel vous ver- 
serez un peu de beurre frais fondu : melte?& 
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au foHr, soit sotis le four de campagne , et faites 
pMudre uue belle couleur» 

* Entre*c6te au jus. (Enlrëe.) 

Prenez la e6te de bœuf qui se trouve sous le pa- 
leron, coupez-la d'un pouce environ d'épaisseur; 
dtez-^n les nerfs : battez-la ensuite pour 1 amortir , 
et trempez*la dans de l'huile ou du beurre frais 
fondu ; après l'avoir assaisonnée de sel et poivre , 
faites-la griller à petit feu : une demi-heure ou 
trois quarts-d'heure suffisent pour sa parfaite 
cuisson. Quand elle sera cuite , mettez des corni- 
chons hachés dans du jus , ou » si vous n'avez pas 
de jus, dans du coulis roux clarifié : verser cette 
fiaœe sur l'entre-côte. 

CAte couverte aux carottes. {Mntréê*) 

Lardez , assaisonnez et faites cuire une côte 
couverte, comme une naico de bœuf (Voy. p. lli ); 
mettez dans une casserole partie du jus de cette 
côte y et jetez-y des carottes, que vous ferez tom- 
ber à glace : faites un roux, mouillez-le, versez-y 
le reste de votre jus^ quand cette sauce sera cuite, 
dégraissez et passez-la ; mettez vos' carottes de- . 
dans , et replacez le tout sur le feu avec du beurre 
et un peu oe sucre. Masquez la côte atec vos ca- 
rottes, et arrosez4es avec la sauce. 

Gras-double à la bourgeoise. (Entrée.) 

Prenez du gras-double bien épais, faites-le 
blanchir, et ratissez-le bien ; jetez-le ensuite dans 
de i'esa bouillante , et nettoyez-le de nouveau ; 
£tites-le cuire dans une troisième eau j coupez- 
le de la grandeur de quatre doigts , et le fsûtes 
mariner avec sel ^ poivre , persil , ciboules, une 
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S ointe (l'ail, le tout liaclié; im peu de graisse, oii 
e beurre frais fondu ; faites tenir tout Tassai- 
Bonnement au gras-double pané de mie de pain; 
mettez-le sur le gril , et servez avec une sauce pi«i 
quante. 

Gras-dooble à la poulette. (Eniriê.) 

Après avoir choisi , fait blanchir et nettoyé vo- 
tre gras-double comme le précédent, faites -le 
cuire, avec lard, ognons, carottes, thym, laurierj 
persil, ail , girofle , piment, sel et gros poivre, la 
tout mouillé de bouillon et vin blanc. Laissez 
bouillir doucement pendant plusieurs heures*;' 
quand il sera cuit, coupez-le par morceaux: ; fai- 
tes une sauce à la poulette , jetez-y votre gns* 
double, et servez. 

Cervelles de bœuf en matelote. (Ewirie.) . 

Otez le sang caillé, les ûbres et la petite peau 
qui enveloppent les cervelles ; faites^les dégorger 
pendant plusieurs heures dans Teau tiède , puis 
cuire, entre des bardes de lard, dans deux verres 
de vin blanc et autant de bouillon, avec ognons 
en tranches , carottes , bouquet de persil, cibou- 
les, thym, laurier, poivre et sel. Quand elles se^ 
ront cuites, mettez du beurre dans une autre cas- 
serole; sautez dedans des oignons, saupoudrez--les 
de farine; versez dans la casserole le mouille- 
ment dans lequel vous avez fait cuire vos cer- 
velles, et que vous aurez passé au tamis ; ajou- 
tez quelques champignons, et laissez cuire le tout; 
quand ce sera fait, dressez vos cervelles | et var- 
iez votre sauce dessus. 
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Gemlles de boeaf frites. {BAt.) 

Faites tiédir une marinade de beurre ^ farine ^ 

épîces , persil , ciboule, ail, thym, laurier et 
M^ioes; laissez-y vos cervelles ^ coupées eu tran«- 
ches, pendant deux heures; égouttez-les , sau- 
poudrez de farine I etfait^ frire. On les sert gar- 
nies de persil frit. 

Hognon de bcsaf à le lioiirgeoise» (Eniréè.) 

Coupez on rognon par ûlets minces, mettez-le 

5ur le feu avec un morceau de beurre , sel , poi- 
vre^ persil y ciboules et une pointe d'ail hachés 
menu. Quand il est cuit, mettez-y un filet de vi- 
naigre, un peu de coulis^ ou, à défaut de coulis, 
un peu de boni lion gras , et ne le laissez plus 
boaulir, de crainte qu'il ne se racorniâ^e. 



Téfte de veta k U tiDaigfetle. (Relevé,) 

Échaudes^la pour en ôter le poil ; faites-la dé-* 
goi^r ensuite dans Teau fraîche pendant vinj:;!- 
qnatre heures , puis désossez la mâchoire infé- 
rieure et le bout du muiïle, ne laissant d'os que 
le crâne. Froltez-lade citron et faites cuire , en- 
Teloppée dans un linge, dans de Teau assaisonnée 
de poivre^, sel, bouquet garni avec trois ognons, 
eurottes , panais et poignée de farine. Quand elle 
sera cuite, retirez-la, faites égoutter, ôtez soigneu- 
sement les os du crâne y découvrez la cervelle y et 
servez garnie de persil et ciboules hachés. Chacun 
assaisonne à son goût de poivre ^ sel^ huile et vi- 
naigre. 
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Téte de veau à la poulette. (Entrée.) 

Préparez et faites cuire votre tête comme ci- 
dessus. Faites une poulette dans laquelle vous 
mettrez vos morceaux de tête avant de lier; faites 
mijoter un instant, puis liez avec jaunes d'œufs 
sans laisser bouillir, et servez avec jus de citron/ 

Tête de veau frite, (flbrf-d'œwre,) 

Cuite comme il est dit à Yarticie tête de veau à 
la vinaigrette , vous la coupez par morceaux 
movens que vous faites tremper dans une mari- 
nade, Égouttez-les ensuite, mettez-les dans la 
pâte à frire, et jetez-les dans la friture. 

Fraise de veau à la française. (Eniréei) 

Faites dégorger votre fraise dans de l'eau froide, 
et blanchir dans de l'eau bouillante; quand elle 
aura bouilli un quart-d'heure à peu près , re- 
plongez-la dans l'eau froide , et laissez-la s'y re- 
froidir; ficelez-la et la mettez cuire dans un blanc^ 
et servez-la avec une sauce piquante, ou toute 
autre qui soit très-relevée. 

• ' Foie de veau à la bourgeoise. (Entrée,) 

Lardez un foie de veau par le travers avec de 
' gros lardons bien assaisonnés, mettez-le dans 
une casserole sur des bardes de lard , avec des 
débris de veau , des racines, de l'ail, du laurier, 
du girofle, de bon bouillon et une demi-bouteille 
de vin blanc; écumez le tout , couvrez-le de bar- 
des de lard : bouchez hermétiquement la casse- 
role, et mettez du feu dessus. Observez qu'il 
n'aille point trop grand train. Lorsqii'il sera 
cuit, passez le jus; faites-en réduire la noitic 
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en la liant avec du beurre, et arrosez votre foie 
a¥ec cette sau^œ au moment de le servir. 

Foie de veau à lîtalienne. (ïlors'd'œuvrs.) 

Sautez des trftmhes de foie dans une casserole 
amcde bonue huile ûne^ saupoudrez-lee de sel 
fia, et Ttitountes^les sans les rompre. Égonttez** 
leâ lorsqu'elles seroot cuites; dressez-les, arrosez- 
les d'une italienne rousse réduite, et en outre 
d'an peu de jus.de citron. 

Veie de veau I la broche* (Bnlf4$») 

Lardez un foie de gros lard bien assaisonné, et 
faites-le mariner avec de l'huile fine, thym, lau- 
rier , persil, ciboules. Ënveloppez-le de papier 
beurré, après l'avoir embroché et bien assujetti 
avec des batelets. Vous le servirez glacé , sur une 
isace poivrade. (Vay. Powrade.) 

Foie de Teaa k le poêle. (EiUriêJ) 

Coupez un foie de veau en tranches que vous 
mettrez dans une poêle avec éehaliote , persil et 
ciboule hachés, el un morceau de beurre; passez 
les sur un feu vif, et mettez-y une petite pincée 
de farine. Lorsque vous verrez que votre foie 
ura. raidi, touruez et mouillez avec un peu de 
Un rouge; assaisonnez-le de sel et gros poivre, 
ajoutez un peu de verjus ; et lorsqu'il va com- 
mencer à bouillir, vous le retirez du feu. Si la 
spuce se trouvait trop courte , vous auriez soin 
de l'allonger avec un peu de consommé ou de 
bouillon. 

Bis de f eea. 

On les fait dégorger i plusieurs reprises dans 
d«f.eau tiède, et ulauchir un demi-quart d'heure 
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dans de l'eau bouillanlie; et il* aeront proprea à 

employer daos tels ragoûts que vous le jugerez 
convenable* 

Ris de Yeaa pifués. (Eniréq») 

Piquez de lard, par-dessus, des ris de Teau 
préparés comme il est dit ci-<iessus^ £aites-lai 
cuire au four dans une bonne réduction pendant . 
trois quartb-d'heure; glacez-les d'une belle cou- ' 
leur 9 et mettez-les sur de Toseille , de la chicorée 
à la crème ou une sauce tomate. 

hib de veau aai fines herbes* {Entrée,) 

Hachez très-fin persil, ail , échalottes et quel- 
ques champignons ; maniez le tout avec un peu 
de bon beurre, sel fin, gros poivre; prenez des 
ris de veau , mettez-les dans une casserole avec 
quelques bardes de lard parnlessus ^ un demi-» 
\erre de vin blanc , autant de bon consommé ; 
£aites^les cuire à petit feu ; qu'ils ne tsMeat que 
mijoter; quand lisseront bien cuits, tirez-les, 
dégraissez la sauce , ajoutez-y un peu de coulis 
clarifié, et versez -la sur les ris. 

Ris à la poulette. (Entrée.) 

Vos ris cuits comme ceux aux fines herbes^ 
coupez-les en rouelles , et jetez-les dans une cas- 
serole avec du velouté ou de bon bouillon et des 
champignons cuits d'avance; laissez réduire ; liez 
avec oes jaunes d^œufs , du beurre; ajoutez per- 
sil blanchi et haché, jus de citron, et servez. 

Epaule de veaa rôtie. (Roi ou £tUrée,) 

Embrochez-la sous le manche , en faisant pas- 
ser la broche dans la palette# Deux heures suf-* 
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fiaent pour la cuire à son point. On peut la servir 

soit avec son Jus , soil avec uue 6auce à i'écba- 
ioUe. 

Cervelles de veau frites. {Hors-d' œuvre,) 

Apiès avoir fait dégorger vos cervelles , en avoir 
à|ii0e. libres / et les avoir fait blanchir avec un 
peu de sel et de vinaigre blanc , et laissé refroidir 
dans cette eau, pour les raffermir, faites-lea 
cuire dans une caeeerole foncée de lard , avec du 
vin blanc , le double de consommé ou de bon 
bouillon , persil j ciboules et quelques tranches 
de citron sans écorce ni pépins : coupez-les en 

Satre f et (rtmpez-lea à mesure dans une pâte à 
renvoyez Friture), pour les faire frire; lors- 
^'elies auront pris une belle couleur , vous les 
^^tfareE , et les dressenB sur un plat avec du 
parsii frit dessous ou dessus. 

Gmelles de yeaa au beurre noir. (Entrée,) 

Préparez et faites cuire des cervelles coiiuuc il 
est dit ci-dessus; faites roussir du beurre dans une 
casserole ou mieux dans la poêle : il faut avoir bien 
soin de ne pas Tecumer, car c'est précisément ( eite 
(came qui le fait noircir. Faites ensuite réduire 
un verre de bon vinaigre blanc , avec toutes sor- 
tes d'aromates, girofle , sel et gros poivre, et 
échalottesen tranches, réduit aux trois quarts; 
vous versez votre beurre dessus , en le tirant à 
clair ; dressez vos cervelles , arrosez-les de votre 
beurre noir y et garnissez-les de persi frit au 
beorre. 

\ Cerveiled de veâu en maleloie. (Euircc.) 

^'Vaites dégorger, puis blanchir dans Teau bouiï- 
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lante , av^c sel et vinaigre, vos cervelles que voua 
mettrez ensuite cuire pendant dix minutes dans ane 

casserole où vous aurez fait roussir du beurre el 
revenir de petits offnons. Ajoutez, en même temps 
que vos cervelles, demi-verre de bouillon , autant 
de vin y champignons et bouc|uet garni. Servœ 
avec garniture ae croûtons de pain frits au beurre. 

Cervelles de veau à la poulette* (Mntrée.) 

Vos cervelles étau t dégorgées et blanchies comme 
les précédentes^ vous ferez cuire dans une pou* 
lette I que vous lierez^ au moment de servir, avec 
jaunes d'œufs. m 

AiuourcUes de veau. {Uors-d'œii^^»^^ 

Faites dégorger , blanchir , préparez et mari-- 
nez des amourettes comme les cervelles, en ob^ 
servant de les couper en morceaux de longueur 
égale; trempez-les dans une pâte, et faites-les 
frire. Elles se servent avec du persil frit. 

Langue de veau à la sauce piquante» (Entrée,) 

Préparez des langues comme il est enseigné 
pour les laugues de bœuf; piquez-les de lardons 
bien assaisonnés , et les mettez cuire dans une 
braise, avec quelques carottes, des ognons, gi- 
rofle, thym, laurier; mouillez*les de non bouil- 
lon; vous les laisserez euiro sur le feu pendant 
trois heures , ôtez la peau de dessus, glacez-les et 
tes servez avec une sauce piquante. 

Frieandeao. (EniréeM) 

Les lanf^ues de veau s'accotuuiudent aussi 
comme celles de bœuf* 

Jricandcau. (Entrée,) 

Levez la noix d^un cuissot de veau , et tâches 
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qu elle soit couverte de la graisse appelée tétine ; 
iMite-la entre deux linges; piquez-la dans le 
sens de la viande avec des petits lardons de lard 
fawa assaisonné , enveloppez-ladelard, et lamen- 
tez dans une braisière avec toutes sortes de légu- 
me» et un bon bouquet de persil et de ciboules ; 
laouîllez-la de consommé ou , à défaut de con- 
sommé, avec de bon bouillon , et la faites bouil- 
lir pendant quatre heures ; dépouillez-la de son 
lard , dégraissez son fond , et le passez au tamis 
<fe soie ; remettez4e avec votre fricandeau , en- 
suite vous le ferez réduire sur un fourneau un 
peu vif , et retournez de toutes les façons , pour 
lui donner une couleur égale : servez-la au natu- 
rai , ou sur de Foseille, de la ohicorâe ^ des épi-* 
nards , de la purée d'oguons , etc* 

On prépare , fait cuire et accommode de même 
manière les ûlels mignons de veau. 

Oreilles de veau à l'italienne. (Entrée.) 

Échaudez des oreilles de veau , flambez-les j 
faites-les blanchir et rafraîchissez-les; faites-les 
cuire ou dans un blanc , ou dans une casserole 
foncée de bardes de lard; meltez-y ces oreilles 
avec un bouquet de persil et de ciboules, et quel* 
ques tranches de citron, mouillez-les avec du 
consorhmé et de bon vin blanc; couvrez vosoreil- 
\es de bardes de lard ; mettez dessus un rond de 
papier beurré : au bout d'une heure et demie f 
elles seront cuites; vous les retirerez, les égout- 
ierez^ les essuierez, et cisellerez les bouts commd 
vom feriez d'une ciboule; dressez, et servez-les 
m une sauce à l'italienue. 
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Ofeilles de veau frites. (£or«'<f mi^re.) 

Coupez en quatre dans leur longueur des oreil- 
les préparées et cuites comme il est dit ci-dessus, 
failes-îcs mariner avec vinaigre, sel, gros poivre; 
trempez^les dans une pâte légère , et faites-les 
frire. Observez de les étendre promptemerit dans 
la poêle et de les retourner : vous les égoutteres . 
pour les servir couronnées de persil frit. 

Carré de veau à la broche aax fine» herbes. (Sntrée.) 

Ayez un carré de veau bien paré , dont vous 
piquerez tout le filet avec du lara fin. Mettez--le 
mariner pendant deux ou trois heures avec per« 
sil, ciboules, thym, laurier , champignons et 
échalotteâ Ixachés très-fin, sel, poivre, muscade 
râpée et un peu d'huile* Quand il aura bien pris 
goût, embrochez-le et versez dessus tout Tassai- 
sonnement que vous maintiendrez avec deux 
feuilles de papier beurré. Faites cuire à feu doux, 
puis ôlez le papier duquel vous gratterez les her- 
bes qui y seront attachées ainsi qu'à la viande et 
les mettrez dans une casserole avec un peu de jus, 
filet de vinaigre , beurre manié de farine , sel et 

1)Qivre. Faites lier cette sauce sur le feu et servez- 
a sous le carré, que vous colorerez auparavant 
en frottant le dessus après l'avoir pané de mie 
de pain, avec beurre tondu et un jaune d'œuf ' 
mèléb ensemble. 

Carré de veau à la bourgeoise. (jBniréê.) ■ 

Votre carré étant paré et le filet piqué avec des 

lardons de lard assaisonnes d'un bon goût et de 
fines herbes, mettez-le dans une casserole ou 
mieux dans une braisière avec des tranches de 
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earoHe et d'os non « un bouquet de persil et ci* 

boules ; mouillez-le avec du consommé, couvrez- 
le de bardes de lard , et faites-le cuire pendant 
deux heures et demie; changez-le de braisière, . 
et Tersez son fond par-dessus, après l'avoir passé ; 

feites-Ie réduire à courte sauce. Votre carré étant 
d'une belle couleur, servez-le sur de la chicorée 
ou deToseille, ou avec ce que vous jugerez à pro- 
pos. 

Poitrine de veau aux petits pois. (Entrée.) 

Coupez une poitrine de veau par petits mor- 
eeaux , que vous passerez au feu dans du beurre 
saupoudré de farine, sel et poivre; mouillez d'un 
bon verre de bouillon ; ajoutez un bouquet de 

persil et laissez cuire pendant une heure ; vous 
mettrez alors vos pois, et quand le tout sera cuit 

^oub dégraisserez la sauce et servirez. 

Quasi à la bourgeoise. {Enirée.) 

Mettez dans une casserole avec votre quasi du 
beurre, des carottes, desognons, un peu de lau- 
rier et de bouillon ; faites mijoter le tout pendant 

environ deux heures , et servez-le avec des légu- 
mes. 

Le quasi se mec aussi quelquefois à la broche. 

Blanquette. (Entrée.) 

Taillez en petits morceaux les restes d'un carré 
d'une longe servie la veille; faites clarifier et 
îéduire deux cuillerées à pot de coulis blanc ou 
velouté, avec un peu de consommé ou de sim* 
pie bouillon; liez votre sauce avec des jaunes 
^'œufs , et ajoutez du beurre frais selon la force 
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du ragoût I dû persil blaachi , du jus de citroa ; 
Jetés Yotre veau dans cette sauce , et servez. 

Longe de Teau à la broche. {EniréeJ) 

Embrochez une longe que vous assujettirez 
comme il faut au moyen de petits hatelets, cou-* 
vrez-la de papier beurré , faites cuire, et servez 
sur une poivrade. 

Fiedsdefeau à la saiole-meDehould. (Hùr$*tt œuvre.) 

Fendez par le milieu ^ avec le couperet, des 
pieds de veau échaudés, comme il a été dit pour 
la tête , ficelez-les, et mettez-les cuire dans une 
bonne braise: faites-les refroidir à moitié; reti- 
rez-les pour les paner de mie de pain , que vous 
arroserez avec la graisse de votre braise; faites- 
les griller Je belle couleur, et servez. 

Pieds de veau à la poulette. (Entrée.) 

Vous les ferez cuire comme la fraise et les ser- 
virez dans une sauce à la poulette dans laquelle 
vous leur ferez prendre goût quelques minutes , 
sans bouillir. 

Pieds de veao frits, (Hon^iBuvrêJ) 

Faites-les cuire dans un bon fond ou dans un 

blanc, après les avoir bien fait l)Ianchir, et les 
avoir désossés; retirez-les et faites-les mariner 
dans du poivre, du sel et un peu de vinaigre; 
vous les égouttez et les trempez dans une pate ^ 
pour les faire frire : ayez soin qu'ils soient d'une 
belle couleur; servez avec du persil frit. 

Monde Teau k la poulette. (Entréê.) 

Coupez en gros dés un mou de veau ; faites-^ 

dégorger à plusieurs eaux en le pressant chaque 
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fois avee les mains , jetez^e easuite daas l'eau 
froide, et faites-le blanchir; vous le rafraîchirez 
quand il aura fait ua bouillou y et l'égoutterez 
bien ; jetez-le aussitôt dans une casserole où vous 
aurez fait fondre du beurre ; faites-le revenir 
sans qu'il roussisse, saupoudrez-le de farine; 
renuiez et mouillez-le petit à petit avec du bouil- 
lon ; assaisonnez de sel , poivre ^ épiées , persil et 
un peu d'ail ; forcez le feu , et remuez toujours ; 
aux trois quarts de la cuisson , vous ajouterez des 
petits ognous et des champignons; ôtez le bou- 
quet, liez la sauce avec des jaunes d'œufs, et met-- 
tez-y persil blanchi haché, verjus ôu citron ; si la 
sauce était troplongue avant de la lier, vousauriez 
soin d'en faire réduire à part plus de la moitié. 

Mou de veau au roux. (Entrée.) 

Il se prépare et s'accommode comme le mou à 
la poulette, excepté qu'on le passe dans un roux, 
&u lieu de le faire revenir dans le beurre chaud* 

Tendons de veau eu baricot. (Entrée.) 

Levess les tendoBS d'une poitrine de veau et 

faites-les dégorger et blanchir; faites-les cuire 
^uite entre deux bardes de lard , avec des ea^ 

rottes tournées , des ognons , un bouquet assai- 
sonné, mouillez-les de bouillon , faites-les par^ 
tiPsur un bon feu, et mijoter ensuite; lorsqu'ils 
^ont cuits, égouttez-les, et mettez par-dessus un 
^vercle de casserole , avec un poins , pour leur 
[^fô prendre une belle forme ; arrondissez-les 
™n, et les mettez dans un plat à sauter, avec 
Wfoud bien claritié et réduit; iàites blanchir 
^«ttite une cinquantaine de très-i^etits navets , 
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faites-les cuire dans du consommé et un peu de 
sucre ; liez votre sauce , dressez les teadoBS eo 

miroton, et mettez les navets au milieu. 

Tendons de rean «ai petite pois. (Entréê.) 

Faites-les cuire aux trois quarts dans le beurre, 

puis ajoutez des petits pois; mouillez de bouillon; 
salez , poivrez et mettez gros comme une noix de 
sucre. Au moment de servir , liez avec jaunes 
d'œufs et un peu de crème et servez à courte 
sauce. 

Tendons de Teau pante el grillés. (Entrée^i 

Panez des tendons cuits ; faites-leur prendre 
une belle couleur sur le gril j et dressez-l^ avec 

une sauce poivrade. 

Queue de veau aux choux. {EntréeJ) 

Coupez en deux trois queues de veau, queyons 

ferez blanchir un instant avec une demi-livre de 
petit lard coupé en tranches; vous ferez anssi 
blanchir, pendant un quart d'heure, la moitié 
d'un gros chou coupée en morceaux; jetez-la en- 
suite dans l'eau fraîche, et pressez-la bien ; ôte^s 
les trognons ; Hceiez vos queues et le petit lard , 
et mettez-les dans une marmite avec le chou , un 
bouquet de persil , ciboule , une demi-gousse 
d'ail, trois clous de girofle, de la muscade; 
mouillez avec du bouillon ; ajoutez un peu de sel^ 
< gros poivre ; faites bouillir à petit feu ; quand 
les queues seront cuites, retirez le tout de la mar- 
mite pour régoutter et essuyer de sa graisse ; 
dressez les queues, entremêlez de choux, placez 
le petit lard par-dessus : il est bon d'arroser ee 
mets avec un peu d'espagnole réduite. 

r 
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CAliletleidê tmu tui flnes herbes. .(JPnlf •) 

Mettez VOS côtelettes , avec sel , poivre et épines, 

dans une casserole dans laauelle vous aurez fait 
fondre da beurre ; sautez^es pendant quelques . 

minutes, puis ujoutoz cliampip^nons et fines her- 
bes hachés ; faites achever de cuire en sautant , 
et servez avec jus de citron. 

Côtelettes de veau au naturel. (Bntriê*) 

Frottées de beurre et saupoudrées de poivre et 
de sel^ vous les iailes griller des deux côtés et les 
servez sans sauce. 

G6leletlts griHées panées. (Jforf-cf «uvre») 

Parez vos côtelettes ^ aplatissez et assaison- 
nez de sel et gros poivre ; taiu's fondre un mor- 
ceau de beurre , et trempez dedans chaque côte- 
lette; mettez-les aussitôt dans un vase où il y 
aura de la mie de pain ; tournez-les dedans ; faites 
en sorte qu'elles en soient couvertes partout; 
mettez-les sur le gril à un feu doux. , aûn que la 
mie de pain ne prenne pas trop de couleur : il 

ine faut qu'une petite demi-heure pour les cuire; 
servez-les avec un jus clair dessous , ou sans jus» 

GAtelettes de veau en papillotes. (Entrée.) 

Coupez vos côtelettes un peu mince, placez- 
les sur des morceaux de papier blanc taillés à 
peu près en cerfs-volans; assaisonnez-les de poi- 
vre , sel, persil, échalottes bien hachées, et de 
petits morceaux de beurre; tortillez le pa[)lcr 
autour de la côtelette sans envelopper le haut du 
manche; huilez le papier en dehors; vous aurez 
<)oin de faire griller vos côtelettes à petit feu, 

6. 
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après avoir mis une feuille de papier huile sur le 
giûl j servez-les avec le papier qui les enveloppe. 

MOUTOBT. 

Gigot h la broche. (Entrée,) 

Laissez votre gigot se mortifier plus ou moins 
de temps selon la saison , embrochez-le sans 
autre préparation, en faisant entrer la broche 
par le côté du jarret ; quand il sera cuit , vous 
n'oublierez pas de couper le bout du jarret , et 
d'envelopper le bout de l'os avec du papier blanc ; 
servez-le ainsi , ou avec son propre jus , ou en y 
ajoutant un peu de bon jus de bœuf. 

On sert aussi le gigot sur des haricots blancs, 
ou des pommes de terre cuites à l'eau que l'on 
fait rissoler dans la lèchefrite. 

Gigot à l'eau, ou braisé. (Entrée,) 

Désossez votre gigot , auquel il ne faut laisser 
que l'os du manche ; piquez, si vous voulez, 
rintérieur avec de gros lardons ; assaisonnez de sel, 
poivre, ail etépices; vous le ficellerez; vous 
mettrez quelques bardes de lard par-desus , des 
carottes, des ognons, clous de girofle, trois 
feuilles de laurier et du thym; mouillez votre 
gigot avec de l'eau ou du bouillon, de manière 
à ce qu'il baigne, et ajoutez un peu d'eau-de-vie; 
mettez-y du sel; fiiites-le bouillir pendant envi- 
ron cinq heures; passez le mouillement dans 
lequel il a cuit , et arrosez-en votre gigot après 
l'avoir déficelé et dresse sur un plat : on peut 
aussi le servir sur une espagnole. 

Gigol h ranç;laise. (Entrée,) 

Battez bien un gigot, après en avoir coupé le 
bout du jarret et le nerf du genou ; farinez-le et 
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^enveloppez dans un linge blanc; mettez-le dans 
une marmite pleine d eau bouillante , avec iorce 

navets coupés on Li'aïu^lies; salez et faites bouilli? 
continueilement , en observant de retourner votre 
gigot plusieurs fois sans le piquer; environ au 
bout d'une heure, vous retirerez les navets , et , 
tandis que votre gigot achèvera de cuire, voub 
les écraserez en purée ; desséchez-les sur un bon 
feu; mettez-y beurre , sel, poivre , muscade en 
poudre ; mouillez peu à peu en remuant toujours 
avec du bon lait réduit ; vous dresserez cette 
purée en pyramide; placez votre gigot, bien 
êgoutté, sur un autre plat; arrosez4e d'une sauce 
au beurre , semez des câpres dessus , et servez-le 
accompagné du plat de purée de navets y et d'une 
saucière contenant de la sauce blanche aux câ- 
pres^ 

Gigot en chevreuil. (Entrée.) 

Ayez un gigot bien mortifié; battez-le pour 
l'attendrir encore; levez la première peau, et 
piquez-le comme un fricandeau. Mettez-le ensuite 
pendant cinq jours dans une forte marinade au 
vinaigre rou^e; avec une poignée de genièvre , et 
Ine pincée de mélilot ; au bout de ce temps, vous 
l'en tirerez bien, et le ierez cuire à la broche,. 
Servez-le sur une sauce poivrade. 

m 

nosbtfh l'anglaise. 

Use met à la broclie, et se sert dans son jus, 
et aussi à la sainte-meuehould ; dans ce cas on le 
fait cuire à la braise ; quand il sera cuit , panez-le, 
et lui faites prendre couleur au four; servez 
dessous une sauce à votre choix : on peut encore 
le piquer de gros lard bien assaisonné , le faire 
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cuire a la broche , et le glacer d'une belle cou- 
leur ; metlez dessous des haricots à la bretonne ^ 
ou simplement du jus de bœuf* 

Carré de mouton à la servante. (Entrée.). 

Prenez deux carrés de mouton , dont vous sup- 
primerez Téchine et parerez les filets ; piquez Tun 
de petits lardons assaisonnés , et l'autre de bran- 
ches de persil vert; posez-les sur la broche en les 
y assujettissant avec des halelets, et ayez soin 
de les arroser pendant la cuisson; il ne faut 
qu'environ trois quarts d'heure pour qu'elle soit 
complète ; dressez-les les filets en dehors 9 et 
mettez dissous un bon jus clair* 

Carré de mouton à la pdvrade. (EntréêJ) 

Parez un carré de mouton ; piquez-le de gros 
lard assaisonné ; faites^^le mariner un ou deux 
Jours avec un demi-verre d'huile, du Jus de citron, 
sel, poivre, aromates, tranches aognons, du 
persil en branches ; faites-le cuire à la broche , 
et glacezf-le d'une belle couleur; servez avec une 
poivrade dessous* 

Queues de mouton braisées* (Entrée.) 

Faites-les cuire pendant quatre heures à petit 
feu avec des bardes de lard , quelques parures de 
viandes, ognons, carottes et bouquet garni; 
mouillez avec du bouillon. Quand elles seront cui- 
tes, faites-les égoutter, réduisez votre sauce , pla- 
cez les queues et servez -les sur une purée oro- 
seille , chicorée, ou autre qui vous conviendra. 

Queues de mouton panées. (Hon^camem) 

Cuites comme les précédentes, laissez-les re- 
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froidir, trempez-les dans des œufs battus, panez- 
les de mie de pain, puis mettez-les sur le gril ; 
couvrez du four de campague bien chaud et lais* 
sez cuire une demi-heure. Vous les servirez sur 
une sauce piquante ou un jus clair. 

Pieds de mouton à k poulette. (Entrée-) 

JÊchaudés et blanchis , vous les éplucherez avec 
mn et leur ôterez le grand os , puis les mettrez 

cuire dans un blanc pendant quatre ou cinq heu- 
res« Quand la diair fléchira sous les doigts et que 
les os se détacheront facilement , vous pourrez être 
sûr qu'ils sont cuits. Vous ferez alors une pou- 
lette dans laquelle vous les ferez mijoter une demi- 
heure pour leur faire prendre goût ; vous lierez 
ensuite votre sauce et servirez bien chaud. 

Pieds de mouton h la sainte-menehould. 

faites cuire des pieds de mouton dans l'eau ; 
6tez-en les gros os et les laissez entiers; mettes.- 
les dans une casserole avec un morceau de beurre, 
persil , ciboules , une pointe d'ail haché , sel et 
poivre; faites-les cuire jusqu'à ce qu'il n'y ait 
presque plus de sauce ; sur la fin , remuez-les , 
de crainte qu'ils ne s'attachent; quand lisseront 
froids , trempez^-les dans le restant de la sauce , 
et les panez de mie de pain; faites-les griller, 
et les servez à sec avec une sauce piquante dans 
une saucière. 

^ Haricot de mouton* (Entrée,) . 

Coupez une épaule de mouton par morceaux ; 
mettez dans une casserole un morceau de bebcre 
avec votre mouton , que vous ferez revenir sur un 
feu vif j lorsqu'il aura pris une belle couleur do- 
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rée, retirez et égouttez-le; tournez des navets en 
petits bâtons, passez-les dans la graisse de votre 
mouton , et faites-leur prendre une belle couleur; 
retirez et égouttez-les ; faites un roux, repassez 
votre mouton dans ce roux , mouillez avec da 
bouillon; mettez-y sel, poivre, bouquet garni, 
ognons, un clou de girofle, laurier, et jetez vos 
navets dedans. Votre mouton aux trois quarts cuit, 
dégraissez-le et faites-le mijoter jusqu'à parfaite 
cuisson ; si la sauce est trop longue, fàites-en ré- 
duire une partie au degré convenable; après cette 
opération , dressez votre haricot, masquez-le avec 
vos navets et servez. 

On fait aussi le haricot avec des carottes ou 
des pommes de terre en place de navets, ou même 
avec ces trois légumes réunis. 

Emincées de mouton. (Entrée^) 

Coupez par tranches minces et peu larges les 
restes d'un gigot rôti à la broche. Faites un roux; 
mouillez de bouillon, salez, poivrez et faites ré- 
duire; ajoutez un morceau de beurre et votre 
mouton f laissez prendre goût quelques instaas 
et servez avec cornichons coupés en tranches. 

Hachis de mouton à la bourgeoise. {Entrée.) 

Levez les chairs d'un gigot qui aura été servi la 
veille ; ôtez-en les nerfs et les peaux : après avoir 
haché votre viande, mettez-la dans une casserole , 
faites réduire quelques cuillerées de coulis, et, 
au moment de servir , liez votre hachis avec cette 
réduction; mettez-y de bon beurre frais; faites 
le chauffer, et servez avant qu'il bouille; vous 
nourroz entourer celiachis avec des œufs mollets. 
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I Épaule de mouton. 

On la sert cuite et préparée de inè^e manière 
flue le gigot. / , 

Épaule de mouton en ballon. {Entrée.) 

♦ 

Désossez entièrement une épaule ; lardez-en les 
ohairs de gros lardons roulés dans un bon assai- 
sonnement , et faites attention de ne point piquer 
la peau ; passez une ficelle tout autour avec une 
aiguille à brider , et donnez-lui la rondeur d'un 
ballon ; cassez alors , et mettez dans une casse- 
role les os de Totre épaule avec ognons, carottes^ 
tbjm^ laurier 9 un peu de basilic , posez-la dessus; 
amises-la de bouillon , et couvrez-la d'abord de 
bardes de lard, puis d'un rond de papier builé; 
ùûtes-la partir à grand feu , ensuite ralentisses» 
le , et mettez-en dessus. Lorsque votre épaule sera 
etrite j retirez^a ; faites réduire son fond , et ser- 
vez-vous-ea pour la glacer. On peut la servir sur 
de la chicorée, des racines , de la purée d'o- 
seille, etc. 

Côtelettes de mouton au naturel. {Entrée.) 

Otez l'os de Téchine de chaque côtelette ; levez** 

en la peau ef le nerf; aplatissez-la légèrement 
avec le couperet ; grattez le dedans de la côte ; 
coupez de l'os ce qui excède la longueur d'environ 
troia peuces; supprimez toutes les chairs qui 
tiennent au bout de l'os ainsi coupé, et ratis- 
sez-en la longueur d'un demi-pouce ; lorsque vos 
côtelettes sont toutes préparées de la sorte , trem- 
pez-les dans un peu de beurre frais fondu sans 
ètoéhaud; mettez-les sur le gril à un feu vif, 
ayant soin de lee retourner plusieurs fois : un 
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quart d'heure environ suffit pour les faire cuire ; 
vous les disposerez alors en couronne et les ser- 
virez aussitôt. 

Côtelettes de mouton panées grillées. (Entrée,) 

Parez vos côtelettes comme celles au naturel ; 
après les avoir assaisonnées de sel, de gros poi- 
vre, trempez-les dans du beurre tiède; quand 
elles en seront imbibées, saupoudrez -les de miej 
de pain , ayant soin qu'elles en prennent égale- 1 
ment partout; mettez-les sur le gril à un feu un 
peu ardent, et faites attention qu'elles ne cuisent' 
pas trop , et que votre mie de pain ne brûle pas : 
il ne faut pas les laisser plusa'un quart d'heure' 
sur le feu ; ayez soin de les retourner à plusieurs 
reprises; servez-les au naturel ou avec une sauce j 
composée de beurre frais fondu avec des fines 
herbes. 

Côtelettes de mouton sautées à la poêle. (Entrée.) 

Mettez en même temps dans la poêle vos cô- 
telettes et un morceau de beurre, laissez cuire à 
petit feu. Quand elles seront cuites , retirez et 
égouttez-les ; gardez une cuillerée de graisse dans 
votre poêle; ajoutez-y quelques cuillerées de 
bouillon, épices, fines herbes, échalottes et cor- 
nichons hachés ; faites jeter un ou deux bouillons, 
versez sur vos côtelettes et servez avec un jus de 
citron. 

Côtelettes de mouton aux légumes. (Entrée.) 

» 

Parez-les et faites-les revenir dans du beurre , 
avec bouquet, ail et clou de girofle; mouillez de | 
bouillon et vin blanc; ajoutez filet de jambon, , 
et quand elles seront cuites retirez-les, puis ' 
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dégraissez et faites réduire votre sauce que vous 
iHHBwez aur les légumes qu'il vous plaira et que 
vous aurez arrangés à part : servez en couronne, 
laB légumes au milieu. 

S*il€ts demoutoQ grillés aux pommes de terre. (Entrée.) 

Parez un certain nombre de filets mignons de 
«Menton; assaisonnez-les de sel et mignonnette, 
^^suiipez-les dans du beurre ; faites-les griller et 
^btGez*-les d'une belle couleur ; dressez-les de 
suite sur un plat avec des pommes de terre au- 
tour^ frites au beurre et bien assaisonnées. Servez 
Bans aucun retard. 

Filets de moaton en chevreuil. (Mntrée.) 

Parez proprement vos filets mignons, et lar- 
dez-les ; faites-les mariner trois ou quatre jours 
dans du vinaigre, des aromates, du persil en 
branches et de l'ognon en tranches j un instant 
avant de servir, vous les faites cuire dans une 
demi-glace, et les glacez d'une belle couleur; 
servez chaudement avec une sauce poivrade. 

Ceryelles de mouton. 

Elles se préparent, se font cuire et se dressent 
comme les cervelles de veau. ( Voy. Cervelles de 
veau.) 

Animelles de mouton, (Entremets.) 

Coupez en filets étroits des animelles dont vous 
aurez 6té les peaux; faites4es mariner avec du 
citron, persil, ciboules, sel et poivre. Au moment 
4e lea .employer, vous les égoutterez bien, les 
farinerez et les ferez frire. Servez avec du persil 
libudcbi et frit. 
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AmonraUM de meatoD* (flort*d'Mt»f •) 

Elles se préparent et se servent comme eelle&de 
veau. (Foy . Amourettes de veau. ) 

Rognons de mouton à la brochette. (florâ-tTceuvre.) 

Il faut les ouvrir par le milieu à l'opposé du 
nerf, en uter la pellicule , passer au travers une 
petite brochette ; assaisonnez4es de sel , de poi- 
vre j et mettez- les sur le gril : quand ils seront 
cuits , mettez dans chacun un petit morceau de 
beurre frais pétri avec des fines herbes , et ar- 
rosez-les de jus de citron* 

Rognons sautés au vin de Champagne. (Entrée,) 

Coupez VOS rognons par tranches et mettez-les 

dans la casserole avec un peu de beurre, sel, 
poivre , muscade, persil et champignons hachés. 
Sautez-les à grand feu ; dès qu'ils seront raidi» 
ajoutez pincée de farine ,et un verre de vin da 
Champagne , remuez sans laisser bouillir ; au 
moment de servir , ajoutez-y. gros comme une 
noix de beurre fin et un jus de citron. 

On peut sans inconvénient remplacer le vin àe 
Champagne par tout autre bon vin blanc. 

Langues de mouton en papillotes. (Hors*d''œuure^) 

Faites cuire dans une bonne braise la quan- 
tité de langues que vous jugerez à propos ; lors- 
qu'elles seront cuites j ouvrez-les en deux, et 
laissez-les refroidir ; maniez des fines herbes 
avec de bon beurre : assaisonnez-les d'un bcftt 
goût j enveloppez chacune d'elles dans du papier 
huilé , et faites-les griller doucement. Vous 
servirez bien chaudes, sans les tirer de leurs p^^ 
pillotes. 
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LtDgoes de montons à la matelote* (J?iiff^.) 

Préparez vos langues et faites-les cuire comm^ 
pour les mettre en papillottes, égoattez-les ; dres* 
sez-Ies sur le plat, et masquez-les avec une sauce 
matelote. ( Voy. Matelote. ) 

Langues de mouion braisées* (Eniréc*) 

Faites dégorger, puis blanchir pendant une 
demi^heure quelques langues de mouton ; ra- 
fraîchi sr^oz-les ensuite et égouttez-les, parez-lescl 
en ôtez le cornet ; piquez-les de petits lardons, et 
mettez-les cuire avec des bardes de lard , carottes, 
ognons, bouquet garni; mouillez de bouillon, et 
laissez cuire à petit feu pendant quatre ou cinq 
heures. Ainsi cuites^ vous pooirez les servir sur 
telle purée qu'il vous conviendra et que vousar^ 
roserez du fond de la cuisson. 

Poitrine de monton braisée. (Jffnirle.) 

Coupez votre poitrine en morceaux longs , 
carrés ou ovales ; mettez dans une casserole des 
bardes de lard ; ajoutez-y des tranches de jam« 
bon j vos carbonnades par^iessus , que vous cou- 
vrez de lard ; jetez-y deux carottes coupées en 
tranches, trois'ou quatre ognons aussi coupés , 
du laurier , du thym ; versez-y plein une cuillère 
à pot de bouillon ; tous les ferez mijoter pendant 
trois heures , avec feu dessus et dessous ; égout- 
tez et dressez-les en miroton sur votre plat, avec 
des épinards^de Toseille ou de la chicorée au 
milieu. 

Poitrine de mouton à la saiDle-meachould. (Hors^' œuvre.) 

Otez les côtes d'une poitrine de mouton que 

vous aurez fait cuire entière dans une braise , ou , 
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à défaut de braise, daos une braiaière , avee dtt 

}j;irures de viande de boucherie , quelques bar- 
des; parea^Q propremeat les côtes, mettez dessus 
du sel et du poivre ; trempez-la dans du beurra 
tiède : après l'avoir bien panée , mettez-la sur le 
gril à un feu doux, égouttez du beurre dessus, ef 
. seuiez-y de la mie de pain; mettez-la ensuite au 
four ou sous un four de campagne bien chaud, 
pour lui faire prendre couleur; dressez-la en- 
suite sur un plat, et servez avec un jus clair 
dessous. 

AGKXAU. 

Quartier d'agneau. 

Prenez le quartier de devant, parce qu'il ert 

Elus délicat que celui de derrière; couvrez-le de 
ardes de lard , depuis le défaut de Tépaule jo8^ 
qu'à l'extrémité de la poitrine ; couchez-le sur lâ 
broche , attachez-le par les deux bouts et enire* 
loppez4e de papier beurré ; quand il sera cuit , 
insinuez adroitement de la maitre-d'hôtei froide 
entre les côtes et l'épaule. Servez avec un jus 
clair, pour entrée. 

On en fait aussi des entrées à l'anglaise i 
mettant les côtelettes sur le gril , comme celles de 
mouton ; et le reste du quartier , vous le faites 
cuire à la broche. Quand il est froid , tous ea 
faites une blanquette , et mettez les côtelettes 
autour. 

Le quartier d'agneau de derrière se met ordi- 
nairement à la broche ; on peut aussi le servir 
farci en dedans , cuit à la braise , et avec un ra- 
goût d'épinards : froid , on lève dessus des fil^ 
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qfimk peut meiUe eu blanquette ou de quelque 
autre nçon , à volonté. 

CAtdallM d'igOMii panies ai grilléet. (Mnirie,) 

Faites revenir vos cèteleltei» iiieo pareet^ daua 
un peu de beurre , en ayant soin qu il ne rous- 
sisse point; retirez-leâ| iaiôse;^ un peu roliuidir 
le beurre; mèlez-v des jaunes d'œufs; trempez 
vos côtelettes dedans; passez-les et les faites 
griller à feu doux. Vous les servirez avec un jus 
clair et du ju^ de citron. 

T^Dchat d'agneau da ferme. (HortHfœuvre,) 

Coupez un filet d'agneau par tranches , poi- 
et aalez-les ; pui* vous les ferez frire ; quand 
«les seront frites , mettez-les dans un plat , et 
versez du beurre dessus ; jetez un peu de farine 
dans une casserole , mouillez-la de bouillon et 
d'un peu de saumure de noix ; faites bouillir le 
tout , et remuez continuellement ; mettez-y les 
trancheà frites , remuez-les bien eu loud; gar- 
nissez avec du persil lnt| et servez. 

Rosbif d'agneau. {Relevé,) 

Faites blanchir légèrement un rosbif iVagneau, 
levez la peau des iilets et du milieu des gigots; 
piquez les parties découvertes de moyens lardons ; 
embrochez votre pièce ^ et enveluppez-la bien 
d'un papier gras. Lorsqu'elle sera cuite , glacez 
les pal lies pii^uées, et servez avec un jus clair. 

l iktô d'agneau on blanquette. (Entrée.) 

Faites autant de iilets d'agneau que vous vou- 
drez à la broche , et laissez-les refroidir ; coupez*- 
ks pai* morceaux moyens , et mettez4es dans une 
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casbci'olc entre deux Lardeo de lard , et pla(:ez la 
casserole sur un feu extrèmemeal.Upux ^ atia que 
TOB fiiets chauffent sans se racornir; au moment 
de servir y ùtez le lard; liez une allemande avec 
des jaunes d'oeufe , un petit morceau de beurre 
et du jus de cilrou ; jetez vos fileti> dedans, sau- 
tez et dressez^les : vous les garnirez de quelques 

champignons pabbéb daub le beurre. 

Oreilles d'agneau i dirers légumes. (Entrée.) 

Ayez des oreilles d'agneau que vous ferez blau-* 
chir, et ensuite cuire dans une braise ou dans 
un blanc : quand elles seront bien cuites, vous les 
draaserez à volonté sur de l'oseille, de la chicorée 
ou d'autres Injiuuies, ou enfin sur telle purée que 
bon vous semblera* 

Sous le nom d'issues , on comprend la tête, le 
foie , le ecBur , le mou et les pieds. 

lasaefl d'agneau à la bourgeoise. (Entrée.) 

Olez les mâchoires et le museau d'une lèlc 
d'agneau , faites-les dégorger dans de l'eau avec 
le reste de l'issue coupée par morceaux ; faites- 
les blanchir un moment , et cuisez^les dans un 
blanc. Un instant avant de servir , égouttez le 
tout, et mettez-le, à l'exception de Id tete , dans 
une sauce allemande réduite , liée avec deux jaiH 
nés d'œufs, un morceau do beurre et du jus de 
dtf on ; mettez ce ragoût sur un plat , et dreesez 
la téte bien blanche par-dessus* 

Pieds d'agneau* 

Les pieds d'agneau s'accommodent de diverses 

façons , seml;Ial)l( r. à lies des piedâ de mouton*, 
(Fo^. Pieds de mouton.) 
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. OMpes TOi eèfaletteB comme celles de Ycaa , 

ayant soin de laisser ua peu de gras ; aplatisses* 
M, doniies4eQr une belle forme , Baapoudre»-les 

sel fin des deux côtés , et faites-l^ cuire sur le 
fril; TOUS lee servirez sur une sauee Boberti 

uae sauce piq^uante aux cornichons ^ ou au na- 

tXÈuL 

Goapa iHM c6telettei ^battes et fMtns-*lee eomme 

les précédentes ; faite>-les cuire avec un peu de 
bouiUoa^ ua boaquet garni ^ eel et poivre; 
quand elles seront cuites, mettez-les dans une 
eaftseroie avec des cbampignooë et un peu de 
beurre; passez-les sur le feu; ajoutez-y une 
bonne pincée de farine 1 et mouillez avec du 
booillon y nn verre de vin blanc et du jus ; met- 
tez sel| gros poivre^ un bouquet de persil^ 
eiboule , une demi-gousse d*ail j deux clous de gi- 
foÛe ; laissez cuire et réduire ; dressez vos côte- 
lettes; jetez dans votre sauce des cornichons 
coupés en tranches minces; ôtez le persil, Tail, 
les ciboules^ et arrosez vos côtelettes avec la 

OretUcsde cochoo panées et grillées. {Entrée.) 

Faites-les euiredans une braise , après les avoir 
flambées 9 nettoyées , lavées à plusieurs eaux et 
fcit blanchir; quand elles seront cuites et refroi- 
dies, roulez-les dans la mie de pain , trempez-les 

dans des œufs battus^ roulez4es de nouveau dans 
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la mie de pain , et faites griller. Servez à sec on 
sur un jus clair. 

Oreilles de cochon à la purée. (Entrée.) . 

Préparez-les comme les précédentes, et faites- 
les cuire de même ; lorsqu'elles seront cuites , au 
lieu de les paner, tous les dresserez sur un platet 
les masquerez avec telle purée que bon vous sem- 
blera. I 

Langues de cochon à la sauce piquante. (Entrée.) ^ 

Otez une partie du cornet de vos langues, 
éçhaudez-les et enlevez la première peau ; faites- 
les cuire dans une braise , et servez-les avec une 
sauce piquante. 

Langues de cochon fourrées. (Uors-d* œuvre.) 

Préparez des langues ainsi qu'il vient d'être 
dit; mettez-les dans un vase, répandez dessus 
un mélange de sel et de salpêtre, des échalottes 
et toutes sortes d'aromates; faites attention 
qu'elles se touchent, et mettez dessus quelque 
chose de lourd pour les presser davantage. Au 
bout de huit jours, vous pourrez les tirer, et après 
les avoir bien égouttées, les fourrer dans des 
boyaux , n'importe de quelle bête , pourvu qu'ils 
aient la capacité nécessaire à chaque langue ; 
nouez les deux bouts de chacun , et pendez-les 
en lieu convenable pour fumer vos langues : ainsi 
préparées, elles se conservent très-long-temps, et 
on ne les fait cuire qu'au fur et à mesure qu'on 
en a besoin : pour cela , il suffit de les faire bouil- 
lir dans de l'eau avec un peu de vin , des aroma- 
tes, un bon bouquet de persil et de ciboules. On 
ne les sert que froides. 
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I , Pieds de eodiODS ptnée. (Entrée), 

Us se préparent j se font cuire et se servent 

comme les oreilles grillées et panées. 

. »Pied»de eoehons à* la Siinle-Menelunild. (Harsmd^csmre.) 

Fendez des pieds de cochon en deux dans toute 

leur longueur; après les avoir préparés avec au- 
^t de soin que des oreilles , rapprochez les deux 
)arties, et entortillez-les avec du ruban de fil 
arge , dont vous coudrez les deux bouts ; mettez* 
les dans une casserole avec thym , laurier j ca- 
rottes , ogoons , quelques clous de girofle^ persil, 
ciboules , un peu de saumure j et environ demi- 
bouteille de vin blanc , plus ou moins; faites-les 
mijoter pendant vingt-quatre heures sans dis- 
continuer j laissez-les ensuite refroidir dans leur 
•oisson ; développez-les avec soin , et laissez-les 
reposer jusqu'au lendemain : alors vous les trem- 
peras dans du beurre tiède ; assaisonnez-les de 
gros poivre, et roulez-les dans la mie de pain; 
mettez-les ensuite sur le gril , à un feu très-doux, 
etservez-les àsec. Vous pouvez aussi, et plus sim- 
plement, les faire cuire dans du bouillon, avec 
les épiées et aromates ordinaires. Vous les panerez 
db même étant froids, et les ferez griller ensuite» 

Queues de cochon. 

Préparez-les, faites-les cuire et servez*les comme 
lé» oreilles de cochon. 

' Bognons de cochon au vin de Champagne. (Entrée.) 

Us s'apprêtent comme ceux de mouton. 

! 

Grosse pièce rôtie. {Rôt.) 

\ On appelle grosse pièce le quartier de cochon 
qui va Jusqu'à la première côte, près du rognon ; 

7 



Digitized by 



l46 COCHON, SANGLIER. 

on le coupe en carré, couvert de sa couenne, que 
l'on cisèle; onpassede petits hatelets dansleflanc, * 
et on les fait joindre jusqu'au filet, pour lui con-^ 
server sa forme : ainsi préparé , on l'embroche* 
Il faut environ quatre heures pour le faire cuire* 

ËchiDée de cochon. (Entrée,) 

Coupez votre morceau en carré , laissez Tépaisf 
seur d'un doigt de graisse, et ciselez-le; mettez 
votre carré à la broche, et saupoudrez-le de se! 
fin en tous sens. Deux heures suffisent pour sa 
cuisson. On le sert avec une sauce piquante on 
une sauce poivrade. 

Filets mignons. (Entrée. ^ 

Levez les filets mignons dans toute leur loib| 
gueur, et piquez-les de lard fin; donnez-leur une 
forme ronde, et piquez-les par-dessus. Mettez des 
bardes de lard dans une casserole, avec quelques . 
rouelles de veau , des carottes, des ognons , deux*., 
clous de girofle, un bouquet de persil etciboules,i r 
thym et laurier / placez vos filets sur cet assai- , 
Bonnement; couvrez-les ensuite de deux épais- j 
seurs de papier beurré ; ajoutez plein une petite . 
cuillère à pot de bouillon ; mettez sur le feu ; au j 
bout d'une heure, mettez du feu sur le couvercle , 
pour glacer vos filets ; au moment de servir, i| 
égouttez-les. On peut servir sur de la chicorée, | 
des concombres , une sauce piquante , ou les , 
masquer avec une purée quelconque. . | 

Jambon au naturel. (Entrée,) 

Faites dessaler dans l'eau pendant deux ou trois 
jours un jambon auquel vous aurez tranché la 
superficie des chairs et les bords du lard. Quand 
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U tMnt deasalé» enirdoppez-le dans un linge que 

VOU& nouerez ; mcttez-ie dans une uiarmiLe de ôa 
IqDgueor et de sa largeur; yeraez*-y deux pintes 

d'eau, autant de vinroiiere; ajoutez racines, 
0^08 , ^ bouquet garui de Aues herbes, et 
laissez cuire pendant cinq ou six heures à très^ 
petit feu. Quand il sera cuit^ vous Le laisserez re- 
iimdir dans sa cuisson ; retirez-le ensuite et en*- 
levez doucement la couenne, sans ôter la graisse; 
répandes desras poivre et chapelure de pain , co- 
lorez avec la pcUe rouge et servez froid sur une 
asrviette. 

Les petits jambons nouveaux se font cuire à la 
bfoehe el se servent chauds ou froids pour entrer- 

mets. Il faut les faire beaucoup plus dessaler. 

Jambon à la broeke. (Rôt,) 

Parez votre Jambon et mettez-le mariner dans 
de très-bon vm blanc , avec des ognons et des 
carottes coupés en tranches , du thym et du 
laurier. Vous aurez soin que le vase soit fermé 
kermétiqaement par un linge et un bon couver- 
cle , ou un autre vase de même grandeur. Em- 
broches-le , et pendant la cuisson arrosez-le avec 
sa marinade. Lorsqu'il sera presque cuit , enle- 
* wz la couenne , panez-le de chapelure ûne ; re- 
% mettez-le au feu pour le dorer, et servez-le avec 
sa narinade que vous aurez eu soin de passer et 
de Caire réduire à consistance de sauce. 

Jtmbaii braUé. (Entrée.) 

Parez votre jambon , préparez-le, faites-le des- 
saler 9 et emballez-le oamme un jambon au na- 
turel; mettez-le dans une braisière sur des pa- 
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rures de viandes de boucherie avec des tranckes 
d'ognonset de carottes, persil, ciboules, thym, 
laurier, girofle , etc. ; raouillez-le avec de l'eau , 
et , quand il sera à moitié cuit , avec un demi- 
selier de bonne eau-de-vie et une bouteille de vin 
de Champagne, ou mieux , s'il vous est possible, 
avec une bouteille de vin de Madère sec, sans 
eau-de-vie. Vous aurez soin de ne plus couvrir 
votre braisière. Lorsqu'il sera cuit, vous enlèverez 
la couenne , et le glacerez , soit avec une réduc- 
tion de veau , soit avec un peu de sucre en pou- 
dre, sur lequel vous passerez la pelle rouge, si 
mieux n'aimez mettre votre jambon au four ou 
sous le four de campagne jusqu'à ce qu'il ait pris 
une belle couleur. Vous pourrez le servir sur tel 
ragoût de légumes que vous jugerez à propos. 

Moyen pour donner au porc l'apparence elle goût du sanglier. 

Levez les chairs du cochon , comme côtelette , 
filets, etc.; mettez-les dans la marinade propre 
au sanglier(t;o!/ejs Côtelettes de sanglier, page 1 50); 
ajoutez à cette marinade du mélilot, quelques 
branches de baume ou de menthe, et du brou de 
noix ; laissez le tout mariner huit jours : votre 
cochon prendra la couleur et le goût du sanglier. 
Pour bien réussir en cela, il faut clioisir un 
jeune animal qui ne soit pas trop gras. Vous 
pourrez vous assurer qu'il est jeune et tendre si , 
en pinçant et tirant sa couenne , elle se déchire 
facilement. 

Cochon de lait rôti. (Rôt.) 

Plongez un cochon de lait dans une chau- 
dronnée d'eau un peu plus que tiède, après lui 
avoir cassé les défenses ; frottez-le avec la main ; 
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si la soie s'en va , retirez-le de l'eau -, retrempez- 
le à plusieurs fois , et toujours pour enlever les 
soies; quand il n'en resle plus, ôtez-lui les sa- 
bots et videz-le , sans toutefois ôter les rognons ; 
ciselez-lui le chignon, du cou; faites-lui quatre 
incisions sur le dos pour trousser la queue entre 
cuir et chair , et troussez-lui les pieds de devant 
et de derrière à l'aide de deux orochettes que 
vous lui passerez, l'une dans les cuisses, et l'autre 
àtraversla poitrine; ensuitefaites-ledégorger pen- 
dant vingt-quatre heures dans l'eau fraîche; pen- 
de£-leet faites-le sécher; farcissez-lui le venlred'un 
gros morceau de beurre manié dans la farine , et 
mettez-le à la broche. Vous passerez dessus , pen- 
dant la cuisson , de bonne huile avec un pinceau 
de plumes. Après l'avoir débroché j vous incise-* 
nzla peau autour du cou. 

Cochon de lait farci h la broche. (Rôt.) 

Après l'avoir échaudé et préparé comme il est 
dit ci-dessus • farcissez-le avec son. foie haché • 
dont vous ôterez l'amer , du lard blanchi , des 
truffes^ des champignons , des rocamboles , des 
câpres fines, des anchois, des fines herbes, as- 
saisonnés de poivre et de sel , de la mie de pain 
desséchée sur le feu dans de la crème , et autant 
de beurre et de tétine que de mie, le tout haché^ 
pilé et délayé avec deux œufs entiers et trois jaur 
Bes : son ventre ainsi rempli , on le ficelle , on 
le met à la broche, et on le traite comme celui ci-- 
«dessus. On l'accompagne presque toujours d'une 
»uce poivrade. 

Hare de cochon. (Relevé.) 

Désossez en entier une hure que vous mettrez 
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dans une marmite avec des débris de chair de 
porc frais, sel, gros poivre, aromates pilés, épices, 
persil, petits ognons et ciboules hachés; laissez-l'y 
pendant neuf ou dix jours. Retirez alors etégout- 
tez, rassemblez vos morceaux, et faites reprendreà 
la hure sa première forme , ayant soin de coudre 
avec de la ficelle T ouverture par où vous l'aurez 
désossée. Ficelez-la pour qu'elle ne se déforme 
pas en cuisant, enveloppez-la dans un linge blanc 
que vous nouerez; mettez-la dans une braisière 
avec les os , de la couenne, dix carottes, autant 
d'ognons, six feuilles de laurier, autant de bran- 
ches de thym; basilic, persil, ciboules, six clous 
de girofle , poignée de sel ; faites baigner dans 
l'eau et mijoter neuf à dix heures à petit feu. 
Quand elle sera cuite, ôtez-la du feu et la laissez 
deux heures dans son assaisonnement ; changez- 
la de linge, pressurez-la avec les mains pour la sé- 
cher comme il faut, mais conservez-lui sa forme. 
Laissez-la refroidir, appropriez- la, et servez sur 
un plat et une serviette ployée en quatre. 

Hure de sanglier. (Relevé.) 

Préparez , faites cuire et servez cette hure 
comme celle de coclion. 

Jambon de sanglier. 

Préparez, faites cuire et servez comme le jam- 
bon de cochon. 

CôtcleUes de sanglier. (Entrée.) 

Parez vos côtelettes , piquez-les de lard bien 
assaisonné, et mettez-les mariner pendant quatre 
ou cinq jours dans de faible vinaigre ou un mé- 
ause d'eau et de fort vinaigre à parties égales i 
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avec desfranches d'ognons, quelques passes d'ail 
coupées en deux, du genièvrei du sel^ et toute sorte 
d'aromates. Au bout du temps cinlessus indiqué, 
vous les tirerez de la saumure , les égoutterez 
bien , et les ferez revenir dans la casserole avec 
de rhuile d'olive ; ensuite mettez du feu dessus , 
et laissez-les cuire doucement. Quand elles seront 
cuites, égouttez-les sur un linge blanc ^ et ser- 
vez-les sur une sauce poivrade. 

Filets de sanglier. (Entrée.) 

Levez les filets comme on a coutume de lever 

ceux de bœuf ou de veau , parez-les , et ensuite 
vous les ferez mariner et cuire comme les côte- 
lettes. On les sert de même avec une sauce poi- 
vrade. 

GIBIER A POIL. 

Quartier de cheyreuil k la broche. (Rôt) 

Levez la peau de dessus , piquez-le de lard fin, 
et mettez-le pendant une huitaine de jours dans 
BQe marinade semblable à celle indiquée pour le 
sanglier (Voyez ci-dessus). Quand vous le vou- 
drez mettre à la broche , vous aurez soin de bien 
dégoutter et de Teuvelopper de papier beurré. 
On le sert sur une sauce poivrade. 

Bpanle de chevreiitl. (Entrée») 

Levex-^ les chairs par filets , que vous pi- 
querez de petit lard après les avoir épluchés ; 
Wtes^-les mariner comme le quartier, mais un 

Mi seulement ; égoutte2.-ies bien , et faites-les 
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revenir dans une casserole amc de bonne hnile ; 
diminuez le feu 9 et laissez-les mijoter jusqu'à 
parfaite cuisson. Vous les servirez ou avec une 

sauce poivrade, ou avec toute autre d'un goût 
relevé. 

Côtelettes de chevreuil. (Entrée.) \ 

Levez et parez les -côtelettes comme celles de j 
mouton ; faites-les mariner ensuite et cuire 
comme les filets du sanglier : vous les servirez 

aussi avec la même sauce. 

Civet de chevreuil. (Entrée.) 

Passez du petit lard coupé en gros dés dans no 
peu de beurre , et ensuite retirez-le ; faites un 
roux avec ce même beurre , et faites-y revenir la ' 

poitrine et le collet de votre chevreuil coupés par 
morceau 9 ainsi que votre petit lard; mouillez le 
tout de bon vin ronge et de moitié d'eau ; ajoutez 
sel et poivre en sullisante quantité , persil et ci- j 
boules en bouquet, ail et aromates , quelques pe- 
tits ognons, champignons et culs d'artichauts, i 
Quand votM civet sera cuit , dégraissez-le avant 
de servir 9 et faites réduire la sauce si elle n'a 
point assez de corps. i 

Civet de lièvre à la bourgeoise. (Entrée 

Après avoir dépouillé votre lièvre et l'avoir 
vidé, coupez4e par membres; s'il y a du sang f : 
mettez-le à part. Faites fondre dans une casserole 
un morceau de beurre , passez-le sur le feu , met- 
tez-y une poignée de farine ; quand votre roui 
sera fait, jetez-y votre lièvre, faites-le revenir; 
mouillez avec suffisante qnaniké de vin rouge 6t 
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moitié d'eau 9 et assaisonnez de sel et poivre; 
mettez-y du petit lard coupé en gros dés , des pe- 
tits ognoas passés au beurre et des champignons. 
Ayez soin d'écumer et de dégraisser : quand votre 
lièvre sera cuit, dressez*Ie, ôtez le bouquet ^ et 
si votre sauee est trop longue , faites-la réduire ; 
6Qôuite vous la lierez avec le sang de l'animal et 
son foie écrasé j vous en servant comme d'une 
liaison ordinaire. 

lièm à la broche. (Bôi.) 

Videz et nettoyez un lièvre dont vous recueillerez 
le sang; coupez-lui les pattes de devant de façon 
qu'il ne vous reste que le train de derrière nom- 
mé râble y que vous piquerez de lard iin et ferez 
rôtir pendant environ une heure à la broche. 
Quand il sera cuit, vous le sèrvirez sur une sauce 
faite avec le foie pilé que vous ferez revenir dans 
un morceau de beurre avec des échalottes ha« 
(Aiées, mouillez de bouillon et vin blanc; ajoutez 
sel, poivre I filet de vinaigre et le sang. 

Gâteau de lièvre. 

Levez les chairs d*un lièvre , prenez le même 
poids de foie de veau y le même de jambon et le 
ïïi6me aussi de lard râpé; hachez d'abord vos 
trois sortes de viandes , en les nettoyant de toutes 
peaux et nerfs. Pilez le jambon ; lorsqu'il sera en 
pâte , jetez dessus votre chair de lièvre et son 
feie, ainsi que le foie de veau ; mêlez le tout en 
pilant de nouveau, ajoutez le lard râpé, mêlez 

pilez encore. Lorsque toutes vos chairs seront 
bien réduites en pâte , vous les assaisonnerez de. 
W goût , y mettrez des ûoes herbes , et les dé-*- 
kierez avec une demi-douzaine d'œufs que vous 

if 
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casserez dessus ud à un, un bon deiDi-s$ti<^ 
d'eau-de-vie ^ et le sang du l^vre^ si tous avM 
pu le recueillir, ce à quoi il ne faut pas man- 
quer. Cela fait, foneez une easserolé de bardes 
de lard , étendez dessus une couche de votre pâle 
épaisse d un pouce , puis des lardons de disUooe 
en distance sur cette couche, et entre les lardons 
des morceaux de truiSes et des amandes de pista- 
ches. Recouvrez cela d'une autre couche sur 
laquelle vous arrangerez de même des lardons , 
des pistaches et des truffes , et ainsi de suite , 
jusqu'à ce que vous ayez employé 1^ tptalité de 
votre pâte. Vous couvrirez la dernière couche 
de bardes de lard , puis de papier beurré, et enfin 
la casserole avec son couvercle ; vous la mettrez 

au four. Il faut trois heures pour la cuisson du 
gâteau. Quand vous voudrez le servir, vous ôterez 
les bardes de dessus ; vous le renverserez sur un 
j^lat et ôterez de même les bardes de dessous. Ayez 
soin de marquer le sens dont il faut Tentamer , 
pour que Ton coupe les lardons en travers. 

' Le levraut se distingue du lièvre par une petite 
éminence que Ton sent à la première jointure 
'des pattes de devant. 

Levraut à la broche. {Rôt.) 

Il se fait cuire et se sert comme le lièvre« 

Levraut sauté à la minute. (Entrée.) 

Dépouillez et videz un levraut que vous cou- 
:perezpar morceaux et mettrez dans une casserole 
•avec beurre , sel , poivre et épices. Sautez à grand 
leu jusqu'à ce qu'il soit ferme ; ajoutez champi- 
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gnons et ûoes herbes ; deux cuillerées de farine, 
un iriHPfe de tin blanc et moitié de bouillon ou 
(1 eau; au premier bouillon retirez du leu et servez 
avec tranenes de pain grillées. 

Cotases de levraut en papillotes. (Hon^d'cBUpre.) 

Désossez vos cuisses de levraut jusqu'au jarret; 
imprégnez-les bien de fines herbîes hachées ; as- 
saisonnez-les de bon goût; ensuite vous 1 os met- 
trez dans du papier et les ferez cuire comme les 
côtelettes de veau. (Voyez Côtelettes de veau en 
papillotes.) Elles se servent de même. 

Lapin en fricassée de poulet. (Enirée,) 

Après avoir vidé et dépouillé votre lapin j et 

Favoir bien neftoyé, coupez-le par menihies , et 
le corps par morceaux ; faites«les dégorger long- 
temps dans Teau bouillante, avec thym, persil 
en branches 9 et. quelques ixauches d'oguon ; 
mettez^le ensuite dans une autre casserole avec 
du beurre et une pincée de farine; failes-le reve- 
nir ; inouiUez4e avec Teau dans laquelle il a 
blanchi; ajoutez champignons, morilles, culs 
d'artichauts, mousserons. Quand le tout sera 
cuit, liez la sauce avec des jaunes d'œufs ou de la 
crème y et ajoutez jus de citron ou verjus. 

Lapin en gibelotte. (Entrée.) 

Votre lapin dépouillé , vidé et nettoyé , eou- 

pez-le en morceaux ; mettez dans une casserole 
un fort morceau de beurre frais dans lequel vous 
passerez de gros dés de petit lard , l'etlrez-leâ 
ensuite ; mettez deux cuillerées à bouche de fa-- 
rine dans votre beurre: faites un roux dans le* 
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quel vous ferez revenir les morceaux de TOtre 
lapin j jetez-y votre petit lard ; mouillez avec une 
bouteille de vin blanc et du bouillon ; mettez-y ; 
des champignons et des petits ognons , un boU* 
quet garni ; faites aller votre ragoût à petit feu, 
jusqu'à réduction convenable j ajoutez un peu de 
sel et de gros poivre; dégraissez votre ragoût; re- 
tirez le bouquet , faites réduire votre sauce si elle 
se trouvait encore trop longue ^ et servez. 

Lapia en matelote. (Entrée.) 

Coupez un lapin par morceaux ; passez dans 

du beurre du petit lard coupé en gros dés; ôtez- 
le ensuite, et avec le même beurre, faites un petit 
roux en y jetant une cuillerée de farine; met- 
tez--y les morceaux de lapin avec le foie; faites- 
les revenir; mettez votre lard et mouillez avec ; 
un verre de vin rouge , deux terres d'eau tt du 
bouillon , un bouquet de persil et ciboules , une 
gousse d'ail, clous de girofle, thym, sel, gros 
poivre; faites cuire à petit feu; une demi-heure 
après, mettez-y environ une douzaine de petits 
ognons blanchis, ainsi que des champignons. 
Quand votre ragoût sera achevé, ôtez le bouquet, 
dégraissez la sauce, mettez-y quelques câpres en- 
tières^ un anchois haché ; dressez et arrosez le 
tout avec cette sauce. 

XiAPSaSAUX. 

Lapereani en fricassée de poalet* ÇBnîrie.) 

Voyez Lapin en fricassée de poulet ^ pagepré^ 
céd. — ^On procède de même ; la seule différence 
consiste en ce que les lapereaux étant plus petits, 
on n'en prend guère moins de deux à la fois pour 
fiûre un beau nlat. 




• 
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Gibelotte de kpereaai, {Entrée,) 

Il en faut deux au moins pour faire un plat de 

force ordinaire. On procède en tout comme à la 
gibelotte do lapin. ( Voyez ce ragoût, p. 455. ) 

On peut mettre une anguille coupée par tron- 
çouB avec les lapereaux : ils cuisent ensemble, et 

cela ne change rien à la manière de les accom- 
moder ; mais on pourra mettre du vin rouge au 
lieu de vin blanc. 

Lapeieam am petits pois. (Entrée.) 

Coupez et commencez vos lapereaux comme 
ceux en gibelotte ; ne les mouillez point : lors- 

Ïu'ils seront un peu plus que revenus, joignez-y 
es pois nouveaux , et faites cuire le tout ensem* 
bie. Otez le bouquet avant de servir. 

Lapeream en papillotes. {Entrée,) 

Coupez VOS lapereaux par quartiers s'ils sont 

un peu forts , et en deux seulement s'ils sont 
moyens, et laissez-les tout entiers s'ils sont très- 
jeunes; préparez-les et enveloppez-les cuinme des 
côtelettes de veau en papillotes* Vous les condui- 
rez et les servirez de même. 

Lapereaux en marinade. (Adr«-(f enivre.) 

Coupez par morceaux des lapereaux rôtis; 
mettez-les dans une marinade ; lorsqu'ils y au- 
ront été assez de temps pour prendre goût, vous 
les ferez frire, après les avoir trempés dans une 
pâte* 

Lapereau an gtte. (Entrée») 

Dépouillez des lapereaux que vous laisserez 
entiers et farcirez avec leurs foies y un morceau 
de beurre I persil, ciboules, champignons, le 
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tout haché; salez et poivrez de gros poivre; cou- 
9&Aeê; trouasez les pattes de derrière sous le 

ventre , et cell^ de dcvauL sous le nez ; meltez-y 
des brochettes poun les faire teair ; iaites-ies re- 
venir comme ceux ea gibelotte i et mouillez*les 
avec ua verre de vin . blanc ^ du coosommé | 
ajoutez un bouquet garni , sel , gros poivre* han^ 
qu ils sont cuits, passez ia sauce au tamis, dé* 
graissez-la et roettez-y un peu de coulis ; faites 
réduire au poiul de sauce ; dressez les lapereaux 
comme s'ils étaient au gîte. 

Lapereaux aui^ ùats berbe^. {Entrées) 

Coupez et parez vos lapereaux; mettez-les avec 
des ûnesberbes hachées tres-meau ^et fai tes-leseuire 
dans une casserole avec un morceau de beurre , 
persil et ciboules en bouquet, échaluLtes et cham- 
pignons hachés. Lorsque vos lapereaux seront 
cuits, olez le bouquet, dégraissez la sauce, et 
mettez-y du jus de citron ou au moins un bon 
filet de verjus. 

GIBIER A PLUMES. 

Faiaao fàii. (Rôt,) 

Piquez ou bardez-le et Tenveloppez de papier 
beurré ; laites-le cuire à la broche , et le servez 
de hellecouleur. Vous pouvez y joindre uae sauce 
au lait. 

Faisan farci à la broche. {Entrée,} 

On le farcit avec son foie haché, du lard râpé, 
persil et ciboules bâcliez, sel, gros poivre, le 
tout bien amalgamé ; ensuite on le coua , on i'ea^ 
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fdloppe de bardes de lard et de papier , puis on 
reoibroche. Serve«-le avec une sauce poivrade 
ou toute autre un peu relevée. 

Salmis de faisai). [Entrée.) 

Caupex en aiguillettes restomac d*un faisan 
roli; levez-en les cuisses, coupez la carcasse en 
morceaux. Faites fondre sans roussir un morceau 
de beurre manié de farine ; mouillez de buuilluu 
et Yin rouge; ajoutez trois échalottes entières , 

biiuqiiet garni, poivre H sel ; faites bouillir une 
petite demi-heure, jelez-y les morceaux de votre 

faisan; laissez chauffer , puis servez avec un jus 

de eitron , après avoir retiré le bouquet et les éoha- 
Ifrttes» 

CAir AAD SAUTAOS. 

Cioard tiotaf • tàtà. (Bôl.) 

Après avoir préparé voire canard sauvage et 
ivant de Tembrocher, frottez-le de toutes parts 
avec son foie. Vous le servirez avec deux citrons 
entiers. 

Salmis de canards itauvages, (Entrée.) 

11 se fait comme celui de faisan • 

Salmii froid de eanarda aanfagea* (EnirH,) 

Découpez deux canards sauvages rôtis et froids; 
délayez le jus dans quelques cuillerées d'huile 
d clive} salez, poivrez et servez avec un Jus de ci* 
tron« 

OZSS SAUYAOSS. 

Elles se préparent comme les oies domestiques : 
c est pourquoi nous nous contentons de les indi- 
quer ici , renvoyant pour les détails à l'article des 

Oies domestiques. 



l6o ALOUETTES OU MAUVIETTES. 

SARCUXiES. 

La sarcelle est une espèce de petit canard sau- 
vage. On la fait communément cuire à la broche 
et on la sert pour Rôt. On peut servir les restes 
en salmis. 

RAMIERS. 

Les ramiers , variété de pigeons sauvages , s'ac- 
commodent comme les pigeons de volière. (Koj/ez 
Tarticle Pigeons^ ci-après. ) 

AXiOUETTES OU MAUTZETTES. 

Àlonettes rôties. (Rôt.) 

Ne videz pas et bardez vos alouettes , embro- 
chez-les sur un hatelet que vous ficellerez après la 
broche ; vous mettrez dessous des rôties (Je pain 
pour recevoir le jus qui en tombe, et les servirez 
sur ces rôties. 

AloueUes à la minute. (Entrée,) 

Épluchez, videz et troussez une douzaine d'a- 
louettes, sautez-les dans la casserole avec beurre et 
sel; quand elles auront pris couleur, ajoutez 
champignons, échalotteset persil hachés, pincée 
de farine; mouillez de vin blanc et bouillon; 
quand la sauce commencera à bouillir , retirez 
vos mauviettes, et servez avec des croûtons frits. 

Alouettes en salmis à la bourgeoise. (Entrée.) 

Prenez des alouettes rôties et froides, ôtez-leur 
la tète et ce qu'elles ont dans le corps ; jetez les 
gésiers : pilez le tout dans un mortier; délayez 
ce que vous avez pilé avec un peu de bouillon » 
passez-le à l'étamine, et assaisonnez ce petit 
coulis de sel , gros ooivre fti filet de verjus; 
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faites chauffer les alouettes dedans , sans qu'elles 
bottiUent , et servez-les garnies de croûtons frits. 

gBRDRTY SX yBRUBlSAUX. 

Perdrix à la broche. (Rôu) 

Après les avoir plumées , vidées, flambées et 
troussées , couvrez-leur l'estomac de tranches de 
citroQ sans peau ni pépins , et ensuite de bardes 
de lard ; enveloppez-les de papier beurré , et em- 
brochez-les sur un hatelet. Vous les servirez sur 
un jus clair avec jus d'orange ou citron. 

Perdrix farcies el rôties. {Entrée») 

Faites une petite farce de leurs foies ^ avec du 
lard râpé, un peu de sel , persil et ciboules ha- 
cliés; mettez cette farce dans le corps et cousez-le; 
ensuite troussez les pattes sur restomac; faites-les 
refaire dans une casserole avec un peu de beurre, 
el après cela mettez-les cuire à la broche, en- 
veloppées de lard et de papier beurré. Quand 
elles seront cuites, vous les servirez avec la sauce 
indiquée pour les précédentes. 

Pcrdril à Tanglaîse. {Entrée.} 

Farcissez vos perdrix comme les précédentes , 
et embrochez-les bien enveloppées de papier, 
mais sans bardes de lard; quand elles seront aux 
trois quarts cuites, levez-leur les membres sans 
les séparer ; mettez entre les membres du beurre 
manié avec de la mie de pain , sel, gros poivre, 
tiQ peu de muscade, de l'échalotte, de la ciboule 
t% du persil hachés ; placez vos perdrix dans une 
casserole ; mouillez-les avec du vin de Cham- 
pagne et autant de consommé ; ne les couvrez 
point y et faites-les s'achever de cuire dans cettcr 
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sauce. Un moment avant de servir , vous y ajon* 

terez du jus et un peu de zeste râpé de biga(jidest 

Perdreaux grillés. (Entrée.) 

Fendez en deux par les reins et aplatissez un 
peu des perdreaux rôtis et froids j faites-les re- 
venir dans une casserole avec un peu de beurre 
et un bon assaisonnement; vous aurez soin de les 
tournerdes deux côtés. Quand ils seront suffisam- 
ment revenus, faites-les rôtir sur le gril , graisses- 
les, et mettez dessous une sauce poivrade ou uae 
sauce à Torange. 

Perdrix aux choux. (Entrée.) 

Piquez-les de lardons assaisonnés de sel et gros 

poivre, et aromates pilés, troussez-leur les pattes 
et bridez-les ; mettez dans une casserole des pa- 
rures de veau, puis vos perdrix, une livre k 
petit lard bien blanchi et bien nettoyé, et un ce^ 
vêlas; couvrez vos perdrix de bardes de lard; 
ajoutez quelques carottes et ognons, clous de 
£:,irofle, laurier; mouillez avec du consouiméou 
du bon bouillon ; couvrez votre casserole d'uu 
rond de papier beurré ; faites partir à grand feu, 
puis mettez- la sur la cendre chaude avec feu des- 
sus, et laissez-la une bonne heure; faites blan- 
chir des choux , ficelez-les , pressez-les , et met- 
tez-les par-dessus vos perdrix ; mouillez^Jes de 
bouillon , faites-les mijoter pendant deux heures. 
Au moment de servir , égouttez , débridez et dres- 
sez vos perdrix; égouttez aussi les choux, pres- 
sez-les pour les sécher, et dressez-les autour de 
vos perdrix; coupez votre lard en morceaux, et 
placez--le de distance en distance sur vos choux 
.avec votre cervelas; passez le fond au tamis, ajott* 
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t««j quelques cuillerées d'espagnole y fisites-le 

réâiiîire à consistance de sauce, et servez-vous-en 
pour arroser yos perdrix et vos choux. 

Perdreaux à la tarUure. {Uors-d'œuvre.) 

VideVy flambes 9 troussez et fendes en deux 

une paire de perdreaux* Trempez chaque partie 
dans du beurre tiède; saupoudrez-les de sel et 
gros poivre; panez-les de mie de pain et mettez 
cuire sur le gril à feu doux pendant une grande 
demi-heure. Vous servirez sur une remolade. 

Stlmit de perdrwiot. (Entrée.) 

Levez les membres de perdreaux rôtis et froidt»; 
èteMn la peau et faites-les chauffer doucement 

avec un peu de consommé ou de bouillon. Pen- 
dant ce temps , faites bouillir un peu de vin de 

Champagne avec des échaloties hachées, et du 
zeste de citron; ajoutez-y de l'espagnole; faites 
réduire à moitié; dressez vos meiiiLres , entre 
lesquels vous placerez des croûtons au beurre^ et 
arrosez le tout de votre sauce. 

Salmis de perdreani an chasseur» (Entrêê,) 

Coupez par membres des perdreaux rolis , et 
8autez-les dans une casserole avec quelques cuil- 
lerées d'huile fine , un demi-verre ou un verre de 
vin rouge y selon la force du salmis, sel, poivre, 
zeste et jus de citron; dressez-les ensuite et ar- 
rosez-les avec la sauce» 

Bicjuftxa SX BicAssma. 

MeassesfAties. (Mi.) 

Piquez les unes de très-petit lard , couvrez les 
autres avec des feuilles de vigne et des bardes ; 
ne les videz points et embrocbez-les aur un hate- 
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let ; vous mettrez desaouB des rôties de pain ^ en 

cuisant , pour recevoir le jus et ce qui pour^t en 
tomber. Oa les sert sur les rôties. 

Bécasses aai trulTes. (i{ô^) 

Pilez du lard , hachez des truffes ; faites cuire 

le tout avec un peu de beurre, sel, poivre, et 
épiées ûnes« Quand cette farce sera cuite et re- 
froidie, bo'.irrez-en vos bécasses , cousez-les, bar- 
dez-les et enveloppez-les de papier huilé. Vous les 
ferez cuire à la broche et servirez de belle eottleQr* 

* Bécassines h la minute. (Entrée.) 

McLtez-les dans une casserole sur un feu ardent 
avec un bon morceau de beurre, écbaiottes ha- 
chées, poivre, sel et muscade râpée. Sautez-les 
pendant huit à dix minutes ^ ajoutez demi-verre 
de vin blanc, le jus de deux citrons, et un peu de 
chapelure de pain ; faites jeter un bouillon et 
servez. 

Salmis de bécasses. (Enirêê.) 

Prenez des bécasses rôties sortant de la broche, 
coupez-les par membres; étendez les intestins 
iàurles rôties qui ont reçu le jus de ces bécasses; 
coupez-les d'une forme agréable , dressez-les avec 
les membres, et arrosez le tout de la sauce indi- 
quée pour lesalmisde perdreaux. (Voy. pagel63). 

Salmis de bécasses au chasseur. 

Préparez et dressez-le comme le salmis de per- 
dreaux au chasseur. 

1>XS OAZXABSi 

h 

Cailles à la broche» {RàU) 

Après les avoir plumées et vidées , on les en- 
veloppe de feuilles de vigne, on les barde de lard. 
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et oa les embroche sur ua hatolet# Servez-les au 
natinll. 

Cailles aai choui. (Entrée.) 

Voyez Perdrix aux choux. 

CalUea tus peiitt poia. {Entréê.) 

Faites-les cuire dans une casserole foncée d'une 
lame de veau et d'une de jambon y avec carottes^ 

ornons et bouquet garni ; couvrez-les de bardes 
(le lard et d'un rond de papier beurré; mettez teu 
dessus et dessous; dressez-les après les avoir égout- 
iées, et masquez-les avec des pois cuild au lard. 

usa oaxoziAiva. 

Ortolans h la bruche. {Rôt,) 

On les larde en les embrochant avec de petits 
hatelels d'argent; on les met à uu feu ardeutj 
nenf ou dix minutes suffisent; on met des rôties 

dessous pendant la cuisson , et on les sert dessus 
comme les mauviettes. 

Us subissent l'i^.iloment les diverses prépara- 
tions indiquées pour les mauviettes. 

ni aovou-ooaossy osa vAimsAUXi xto. 

Les Rouges-gorges, les vanneaux et les bec- 
figues se préparent comme les mauviettes ^ mais 
il faut plus (le temps pour les cuire. 

En général 9 tous les petits oiseaux se mettent 
i la broche comme les mauviettes , ou se sautent 
dans du beurre et des fines herbes. 

BES OBLIVSS. 

Griroa à la broche. 

Après les avoir plumées et llambéesi on leur 

6te le gésier , et oa les barde; ou leur passe ensuite 
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un hatelet d'outre en outre par le flanc, etan les 
attache ensuite à la grosse broche; il faut âetlre^ 
des rôties dessous comme sous les bécasses. I 

Grives à la flamande. (Entrée.) I 

Sautez vos grives , et faites-leur prendre couleum 
dans une casserole avec un peu de beurre , unm 

Sincée de graine de genièvre et suffisante quantitol 
e sel fin ; couvrez ensuite la casserole; mettez dm 
feu dessous et dessus. Quand vos grives serontcui-l 
tes, vous les servirez avec leur assaisonnement. 1 

Grives de diverses façons. 

Voyez Tarticle des Bécasses ^ et suivez pour les 
grives ce qui est indiqué pour celles-là. 

BES mSVUmS. (Rôt). 

Plumez et piquez-les de petit lard, sans les vi- 
der; qu'ils soient d'une belle couleur* On les sert 
avec des rôties dessous. 

On peut aussi les accommoder comme les 
bécasses.' 

VOLAILLE. 

DS8 POUZJBTS. 

Poulet rôti (Rôt.) 

Bardez votre poulet; embrochez-le et faites-le 
cuire après l'avoir enveloppé de papier beurré ; 
vous ôterez le papier aux trois quarts de la cuis- 
son , et l'achèverez à nu pour qu'il prenne cou- 
leur; glacez les bardes de lard si vous le pouvez; 
dressez votre poulet sur du cresson de fontaine 
saupoudrez-le de sel fin , et ajoutez un filet de vi- 
naigre blanc ; servez arrosé de son jus. 
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Poulet à la tartare. (Hors^*œuwre,) 

'CàéÉH^sez un poulet gras auquel vous oterez 
ciôuet les pattes; fendez-le da côté de restomao, 
ouvrez-le*, aplatissez-le; faites-le revenir etcuiie 
cbuis une casserole avec beurre , épices , persil et 
ciboules hachés, poivre et seK Retirez-le , panez- 
le' et faites-le griller à feu doux pendant un quart 
d heure en le retournant pour qu'il prenne cou- 
]ÊÊà partout. Vous servirez sur une sauce à la 
larlare. 

Poulet aux petits pois. {JRnirée^) 

Coupez un poulet par membres; vous le met* 
Irez dans une casserole avec un litron de petits 
pois , un morceau de beurre ^ un bouquet de pçr« 
silet de ciboules; vous passerez le tout sur le feu, 
etmouillerezavecdu bouillon ; ajoutez groHcomme 
une noix de sucre , et faites cuire à petit feu pen- 
dant une heure et demie. Votre poulet cuit , au 
moment de servir , vous dégraisserez votre rap;out, 
dresserez le poulet et le masquerez avec les pois. 

Fricassée de poulets. {Entrée*) 

Coupez deux poulets gras par membres ; faites- 
les blanchir trois minutes dans Veau bouillante 
égouttez-les, et mettez-les dans une casserole avec 
beurre, bouquet de persil , petits ognons^ cham- 
pignons; faites revenir le tout; ajoutez cuillerée 
de, farine , mouillez de bouillon; salez, poivrez; 
faites cuire, puis retirez vos morceaux; faites 
réduire la sauce que vous passerez au tamis de 
soie; liez-ia avec jaunes d'œufs, sans faire bouil- 
lir ^ et versez-Ja ^ur vos morceaux de poulet avec 
jus de citron- 
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Poulet à la Marengo. {Entrée.) 

Coupez un poulet graBComme pour lafri|^sëe; 

mettez-le dans une casserole avec environ une 
demi-livre de bonne huile d'olive et du sel fin. 
Faites cuire de belle couleur; ajoutez un instant 
avant son entière cuisson un bouquet garni et 
des champignons sautés dans le beurre; quand le 
tout sera cuit, dressez vos morceaux de poulet et 
garnissez de vos champignons. Faites dans une 
autre casserole une sauce italienne ; versez-y, peu- 
à-peu et en remuant, l'huile dans laquelle a cuit 
le poulet, et quand cette sauce sera faite et deboo 
goût vous la verserez sur votre poulet que vous 
aurez eu soin de tenir chaud et que vous gar- 
nirez de croûtons passés au beurre* 

Poulet sauté. (Entrée^) 

Voyez levraut sauté à la minute, page 154* 

Poulet griUé dans son jus. (Entrée.) 

Faites mariner pendant deux heures dans de 
l'huile avec épices , ognons en tranches et épiées 

un poulet que vous aurez troussé les pattes en 
dedans. Entourez-le de son assaisonnement que 
vous maintiendrez avec bardes de lard et papier 
beurré} faites grillera feu douxj quand il sera 
cuit, ôtez l'enveloppe, et servez sur une sauce 
ravigote. 

Poulet au four. (Entrée.) 

Faites cuire une demi-livre de riz dans da 
bouillon bien assaisonné ; tenez-le un peu épais; , 
prenez-en la moitié dont vous ferez une couche 

sur une tourtière; placez dessus une fricassée Je 
poulet froide avec sa sauce ; coiivrez du reste de 
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votre riz ^ue vous dorerez avec un jaune d'œuf et 
iMm eaire sous le four de campagne. 

Poulet en capHotade. (Entrée.) 

, Coupez par morceaux un poulet cuit à la bro- 
che et refroidi ; mettez-le dans une casserole avec 
quelques cuillerées d'italienne ou autre sauce 
i- analogue; faites-le mijoter, et ajoutez, un peu 
avant de servir y des tranches ou ûiets de cor* 
uicbons confits. 

Poulets à la Saiiilfr*Meiieliould, (Hors^'cgianre^) 

Troussez les pattes dans le corps à deux pou^ 
letB que vous aurez vidés et flambés; mettaz-les 
dans une casserole avec du beurre , un verre de 
vin blanc y sel, gros poivre, un bouquet de per« 
sil garni, aromates, une gousse d'ail et deux 
clous de girofle; faites-les cuire à petit feu, et 
attachez toute la sauce autour des poulets; trem- 
pez ensuite vos poulets dans de l'œuf battu , panez- 
les de mie de pain le plus également possible; re- 
trempez-les dans du beurre, et repanez-les , eu 
observant de faire tenir la mie de pain aux en- 
droits qui ne Font pas bien gardée la première 
fois; faites-les griller d'une belle couleur; ser- 
vez-les à sec ou avec une sauce piquante. 

Poulets frits, (Hors -d' œuvre,) 

Coupez par membres et par morceaux un ou 
plusieurs poulets ; faites-les mariner pendant 
environ une heure dans du jus de citron avec des 
dgn«ns coupés en tranches, des branches de 
peisil et un bon assaisonnement: votre friture 
' étwt chaude, égouttez vos morceaux; sassez-les 
dàm un linge avec de la farine, et mettez-les dans 
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la friture , en observant de commencer par les 
ailes, comme le plus dur à cuire; vous pourrez 
augmenter votre plat d'œufs frits. Servez avec 
une sauce poivrade. 

On peut accommoder de même façon les restes 
d'un poulet rôti. 

. DE LA POUIiARBE. 

Elle se prépare et se sert de presque toutes les 
manières dont on accommode le poulet. Nous 
allons en indiquer quelques autres qui lui sont 
particulières. 

Poularde à la Montmorency. (Entrée,) 

Flambez , videz , épluchez et refaites une pou- 
larde; piquez-en le dessus; remplissez-la avec 
des foies coupés en dés, du petit lard, de petits 
œufs; cousez la poularde; faites-la cuire comme 
un fricandeau , et glacez-la de même. 

Blanquette de poularde. (Entrée*) 

Levez les chairs d'une poularde froide, rôtie, 
ou de restes d'une poularde; taillez-les par émin- 
cées, en ôtant les peaux et nerfs , ensuite faites 
réduire du velouté, dégraissez-le bien , etjetez- 
y votre émincée : ayez soin qu'elle ne bouille pas. 
Vous lierez votre sauce avec un peu de crème ou 
de lait, un morceau de beurre, et vous ajouterez 
du jus de citron au moment de servir. 

Emincée de poularde aux concombres. (Entrée,) 

Procédez comme il est dit ci-dessus. Au Heu 
(le jeter votre émincée dans du velouté, vous la 
mêlerez avec un ragoût de concombres au blanc 
ou au roux. Dans le premier cas , vous ajoute- 
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rez une liaison Je Jeux jaunes J'œufs avec un 
peu do Jbeurra. 

9U <SAVOM. 

Chapon rôti. 

Le meilleur est celui qui n*a que sept ou huit 

mois. Il se prépare pour la broche, et se sert 
comme la poularde* LorsauHl est un peu vieux 9 

OQ le fait cuire comme le aiuJua à U Jaube. 

Chapon m rii. (£Hfr A«) 

Videz et flambez légèrement un chapon } bri- 
dez-le avec une grosse aiguille; assujettissez-hii 
les cuisses 9 et troussez ses pattes en dedans; après 
quoi, posez-le sur Feslomac dans une casserole 
remplie de bouiliuu ou de cousumuié. Âpres Ta- 
Toir bien écumé, mettez-y une demi-livre de 
riz bien lavé et blanchi; couvrez la casserole , et 
laites bouillir à petit fou pendant deux heures 
environ; débridez ensuite votre volaille, met- 
t6z*la sur un plat ; dégraissez votre riz ; ûnissez^ia 
avec un peu de beurre firais ; assaisonnez^e de 
bon goût y et le versez sur votre chapon. S'il se 
trouvait trop épais, vous le délaierez avec un peu 
de bouillon ou de consommé* * 

Chapon an gros sel. (Entrée.} 

Préparez-le comme le précédent ^ J)ardez-le et 

le mette/ cuire dans lepot au-feu, avecdu bouillon 
ou du consommé dans une casserole. Quand il sera 
cuit, vous le drewsserez sur un plat , rarroserez do 
jus de bœuf, et lui répandrez une pincée de gros 
sel sur restomac. 

QOq ST BS Z^a MUZiS* 

On ne se sert généralement en cuisine de ces 




deux oiseaux que pour faire du bouillon* Cepen« 

dant il est beaucoup de maisons bourgeoifie» on 
l ou sert 9 Boit au riz ^ soit au gro» sel | une pouU 
cuite au pot , qui , lorsqu'elle l'est modérémenti 
conserve encore quelque succulence* 

PS léA j>utBK ET PU pxirpoir^ 

Lad'nul^^, Femelle dn dindon, lui est préfurable 
par la délicatesse de sa chair; celuÎHîi cependant 
peut régaler quand il est Jeune, tendre et gras. 
Mais s il est vieux ^ sa chair est dure et coriarf> ^ 
et le seul parti que Ton en puisse tirer est de le 
mettre en uaube 

PV PlWPOIf « 

nindotià la broche* (Rôt,) 

Videz, flambez, épluchez et troussez votre 
diudou; bardez-le s'il est très-graH, ou, dans le 
CM contraire, piquez-tede lard fin bien assai- 
sonné. Vous aurez m\u de Tenveloppcr de papier 
beurré , et de le déballer aux trois quarts de sa 
cuisson, pour qu'il prenne une belle couleur* 
Servez-le arrosé de son jus* 

Dinde aui tniffei« {Bùt») 

Éjilneliez deux livre» de truffes de lN;rigord ; 
après les avoir bien lavées et lait é^outter, mettez-* 
IcH dans une easserole avee une livre de lard ha- 
ché, sel, poivre^ museade, bouquf^t d'aromates et 
les pelure» de vos truffes hachées; laissez-les sur le 
feu pondant une demi-heure; ensuite voua les in- 
troduirez dans ladinde que vous aurez eu soin de 
vider par lapoche,,et vous labriderez.Ladindedoit 
être ainsi préparée quatre jours avant la cuissan , 
afin do lui donner le temps de prendre le gout dea 
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tniffiBS. On la met à la broche enveloppée de papier 
beurré y deux heures sont nécessaires pour la 
cuisson ; on la laisse ensuite prendre couleur pen*- 

dant un quart (rheure, et on la sert sur un plat 
que l'on pare des pelures des truffes qu'on aura eu 
soin de conserver. 

DîadoD à la daabe. (Entrée,) 

Plumez, videz une vieille dinde, et troussez- 
loi les pattes dans le corps ; faites-la refaire sur 
la Imiae; lardez-la de gros lardons bien assai- 
sonnés 9 et enveloppez-la dans une étamine que 
vous coudrez ; posrà-la dans une marmite justtf 
àsa grosseur ; mettez-y des débris de veau, quel- 
ques tranches de jambon , si vous en avez , et 
même un jarret de veau; mouillez avec unecho- 
pine de via blanc ou un poisson d'eau-de-vie , du 
bouillon , et ajoutez -y racines, ognons , un bou- 
quet garni, sel, poivre, ail et laurier; faites- la 
euire à petit feu, et retournez-la ; quand elle sera 
cuite, passez le bouillon au tamis, et le faites 
réduire en glace que vous mettrez refroidir; 
étendez-la sur votre dinde; si vous en avez de 
reste, mettez-la dans le corps; dressez cette dinde 
dans un plat, sur une serviette garnie de persil 
vert. On peut aussi la servir chaude, avec une 
partie de sou fond réduit à consistance de sauce. 

Dindon à la bourgeoise. {Bntré»J) 

Flambez et épluchez un dindon, aplatissez-lui 
un peu Testomac; troussez les pattes; mettez dans 
une eaifierole beurre , persil , ciboules , cham- 
pignons, une pointe d'ail, le tout haché très-ûn; 
faites re&ire votre dindon, et mettez-le dans une 
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easserolfi de ^ndeur convenable ^ avec assai- 

sonnement, sel et gros poivre; couvrez restomac 
de barde» de lard, mouillez avec un verre de yin 
blanc, autant de bouillon; si vous n'avez point 
de vin blanc » vous pourrez le remplacer par un 
demi^verre de bonne eau-de-vie ; faites cuire à 

Setit feu ; vous dégraisserez et mettrez un peu 
e coulis dans la sauce pour la lier. 

Abattis de diodon à la bourgeoiae* (Mntréé*) 

Les abattis d'un dindon comprennent lesail^, 
les pattes , le cou , le foie , le gésier ; après avoir 
échaudé le tout et Tavoir épluché , mettez-le dans 
une casserole avec un morceau de beurre , un 
bouquet de persil, ciboules, une gousse d'ail,* 
deux clous de girolle, thym, laurier , basilic, 
champignons; passez le tout sur le feu , et ajou* 
tez-y une bonne pincée de farine; mouillez avec 
du bouillon ou du consommé ; assaisonnez de bon 
goût; ajouter quelques navets passés à la poêle 
et roussis d'une belle couleur, faites coire et dé- 
graissez. Si la sauce est trop longue, vous la ferez 
réduire. 

Abattis de dindon en haricot. (Entrée.) 

Préparez votre abattis comme le précédent, et 
mettez-le cuire comme la dinde en daube. Qnand 
il sera cuit , faites roussir du beurre, jetez^-^y des 
/lavets tournés, et retirez-les dès qu'ils auront 
pris une belle couleur. Mettez une cuillerée de hr 
rine dans le même beurre; faites un roux, mouil- 
lez-le avec le fond de l'abattis ; faites-le bouillir 
et réduire; ensuite passez-le; reraettez^y vos na- 
vets, et faites-les cuire dedans; vous y jetterez 
un petit morceau de sucre, après l'avoir dégraissé. 
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- Dressez votre abattis; masquez-le avec les navets, 
-i #i > rve g>¥<Hi8 de la sauce pour arroser le tout, et 
• vîbrvez. 

iHeront de dindon à la chicorée. (Eniréê.) 

* 

Désossez vos ailerons, après les avoir bien éplu- 

; cliéset flambés; faites-les blanchir légèrement, 
^iet piquez-les. Vous les ferez cuire comme la dinde 
en daube, en les couvrant d'un rond de papier 
beurré» Quand ils seront cuits, vous lœ dresserez 

- sur un ragoût de chicorée. 

Ailerons de dindon à la piirée« (fnIrA.) 

Dépecez-lesy et faites-les cuire comme les pré- 

cédens; vous les égoutterez ensuite, et les dres- 
' serez sur une purée guelconque , à votre choix. 

BS &*OXZ BOBCESTXQUE. 

Oie à la broche. (Rôt) 

Prenez-la jeune, et qu'elle ait la graisse bien 
blanche; épluchez et flambez-la bien; ôtez les 
ailes, coape$*lui les ongles , et bridez4a en lais- 
sant les pattes en long; embrochez-la ensuite, et 
faites-la cuire» 11 faut que le jus sorte des ûlets 
en la piquant avec la pointe d'un couteau. 

Oie iarde et rôtie » à Tanglaise. {BâU} 

Préparez-la comme la précédente , et remplis- 
sez-lai le corps avee une farce de son foie haché ^ 
plus des ognons coupés en dés, et une pincée de 

Setite sauge verte hachée ; le tout bien mêlé , passé 
ans le beurre et cuit à blond. Mettez-la en bro- 
che et faites-la cuire au même point. Vous pouiv 
rez la servir avec une rédaction de blond de veau 
: de jus de bœuf. 
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Ole farcie aux marrons et rôtie» {RàL) * T 

Préparez votre oie ainsi qu'il a déjà été dit; 
passez son foie haché dans du beurre avec un 
ognon coupé en petits dés; ajoutez-y suffisante 
quantité de marrons préparés comme il est indi- ^ 
qué pour la purée de marrons. Assaisonnez de 
bon goût cette farce , et rempiissez-en le corps de 
votre oie; rentrez-lui le croupion^ ét eousez-l6| 
aiiiBÎ (juc la poche. Environ cinq quarts d'heure \ 
avant de servir, vous mettez cette oie à la broche. 
Observez le même degré de cuisson que si elle 
n'était point farcie. 

Oîe à la daube* {Entrée.) 

Prenez de préférence une vieille oie; videz-la 

et troussez les pattes dans I(? corps; ensuite vous 
la ferez refaire sur le feu , et l'éplucherez ; lardez- 
la partout avec des lardons assaisonnés et maniés 
avec du persil, de la ciboule, deséchalottes, une 
demi-gousse d'ail, le tout haché , une feuille de 
laurier, thym , basilic y hachés et presque réduits 
on poudre, sel, gros poivre , muscade râpée; : 
après avoir ainsi lardé votre oie, vous la ficelez 
«t la mettez dans une marmite j uste à sa grandeur, 
avec (](mx verres d'eau , deux verres de vin blanc, ' 
un demi- verre d'eau-de-vie; ognons et carottes; , 
ajoutez encore un peu de sel et gros poivre ; bon- ^ 
chez bien la marmite , et faites cuire à très-petit i 
feu pendant quatre heures ; la caisson achevée , I 
dressez la daube sur un plat, et si votre sauce se 
trouve trop longue, faites-la réduire , et arrosez-- 
en vol re oie , après l'avoir garnie des carottes et 
des ognons cuits avec elle» Vous pouvez aussi la 
laisser refroidir^ l'arroser avec la mônie sauce, 
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et nesœvir que quand cette sauce sera tout à fait 

ea gelée; mais cette méthode n'est poiat la plus 
usitée. On préfère l'oie chaudement servie. 

m aâWAHl» JMMXSXXQUS (1). ^ 
Cêiiârd à la broche. (Entrée). 

Prenez de préférence un canard femelle; éplu- 
chez et flambez-le; ôtez les ailes et le cou ^ cou- 
pez lepelit bout des pattes, troussez-les en dehors, 
et bridez-le; avant de Tembrocher, trottez-le 
avec son foie, et enveloppez-le de papier que vous 
ôterez aux trois quarts de la cuisson. Vous leser^ 
virez bien chaud accompagné de deux citrons en- 
tiers» 

Canard aux olÎTes. (Entrée.) 

Troussez votre canard, bridez-le et faites-le 
meoir dans une casserole garnie de bardes de 

lard. Vous éplucherez une demi-livre d'olives que 
vous ferez blanchir; jetez-les ensuite dans la cas- 
serole où cuit le canard , et les laissez mijoter 
pendant quelques minutes. Puis servez votre ca- 
nard entouré d'olives. 

Canard aaz naYets à la bourgeoise. (Enirée), 

Après avoir vidé, troussé et flambé votre canard 
comme le précédent , mettez un peu de beurre 
dans une casserole, et faites revenir votre canard, 
ainsi que des navets tournés ; ensuite retirez-les ; 
mettez dans le même beurre une cuillerée de fa- 
rine; faites roussir ce mélange que vous mouil- 
lerez avec du bouillon; remettez<-y votre canard et 
vos navets j avec un bouquet de persil garni , sel 
. et poivre ; observez que , si vos navets étaient 

Clj. Pour le canard sauvage, Foy. p. 159. 

3, 
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trop tendres, il ne faudrait les mettre que 

quand votre canard pourrait être ;\ ïnoilié de sa 
cuisson : quand le ragoût sera oui dégraissez*le; 
faites réduire la sauce s'il est nécessaire ; versez- 
y un ûiet de vinaigre au moment de servir , et 
masquez votre canard avec les navets. 

Canard à la sauce à l'orange, (Mntréê.) 

Préparez un canard comme pour le mettre en 
broche, et remplissez*le de beurre frais fondu , 
dans lequel vous aurez jeté le jus d'un oitron; 
ensuite posez-le dans une casserole sur des bardes 
de lard , et coavrez-*lui l'estomac de traoches de 
citron sans écorce ni pépins , et d'autres bardes 
de lard* Ajoutez une carotte tournée , un ognon, 

persil, ciboules et girofle; mouiller d'un verre de 

vin blanc, d'une quantité à peu près égale de 

consommé ou de bon bouillon; couvrez le tout 
d'un papier beurré; faites partir à grand feu, et 
ensuite mijoter avec feu dessus et dessous. Quand 
votre canard sera cuit, vous le dresserez sur uu 
plat avec une sauce à l'orange. 

Canard aux petits pois et autres légumes. (Entréé.) 

Lorsque votre canard sera cuit, eu procédant 

comme il est indiqué pour le canard à la sauce à 
l'orange , vous le dresserez de même , et le mas- 
querez avec un ragoût de petits pois. Vous en 
userez de même pour ie canard aux petits ogoons. 

Canard à ritalienne. (Enitée,) 

Faites cuire un canard bien prépare avec un 
demi-^setier de vin blane^ autant de bouillon, sel, 
gros poivre; mettez dans une casserole deuxcuil*-* 
ierées à bouche d'huile 9 persil, ciboules, cham- 
pignons, une.gousse d*ail, le tout haché; pas- 
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MZ^es 8ur le feu; Jetez-y une pincée de farine; 

mouillez avec la cuissuii du canard qui doit être 
dégraissée et passée au tamis; iailes-ia réduire | 
dégraisseZ'-Ia , et saucez-en votre canard. 

981 VZGXOWS* 

Pigeons à la broche. [Rôt.) 

Après avoir vidé et flambé plusieurs pigeons, 
épUichez-les ; bridez-les, en observant de leur 
laisser les pattes en long ; mettez-leur une feuille 
de vigne sur la poitrine, si c'est le temps, et par- 
dessus une barde de lard ; embrochez-les sur un 
hatelet : trois quarts d'heure suffisent pour leur 
parfaite cuisson. 

Pif^eons à la bonrf eoiae. (Eni^éê.) 

Videz et échaudez vos pigeons; troussez-leur 
les pattes en dedans ; faites-les ensuite dégorger 
et blanchir un moment , et retirez-les à l'eau 
fraîche ; mettez-les dans une casserole entre deux 

bardes de lard, avec du consommé , et un bou- 
quet garni; lorsqu'ils seront cuits, dégraissez 

leur fond, et jetez-le dans une espagnole, que 
vous ferez clanher et réduire à consistance de 
sauce. 

Pigeons en compote. (Entrée.) 

Plumez, épluchez et videz vos pigeons; remet-* 
tez-leur le foie dans le corps ; laissez les ailerons 
et troussez les pattes en dedans , flambez«-les et 
les épluchez de nouveau. Faites- les revenir dans 
du beurre, et retirez-les; jetez dans ce même 

beurre des dés de petit lard dessalé, et retirez-les 
aussi après leur avoir fait prendre couleur. Faites 

un roux, toujours avec le même beurre; mettez- 
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y vos pigeoDS, votre lard, et mouillez-le avec 
moitié vin , moitié bouillon ou eau ; ajoutes ttn 

bouquet de persil bien garni, champignons, ail, 
sel , poivre , aromates , épiées ûoes ^ et des petits 
ognons passés au Leurre dans une autre casserole. 
Laissez cuire le tout à petit feu. Lorsque vous se^ 
rez pour dresser vos pigeons, faites réduire la- 
sauce I si elle se trouve trop longue. 

Pigeons à la crapaudine. (Enlrée.) 

Quand vous aurez préparé vos pigeons comme 
les précédens, levez-leur l'estomac, depuis le bas 
du côté des cuisses jusqu'à la jointure des ailes ^ 
et rabattez-leur cette portion sur le jabot ; apla- 
tissez le corps sans briser les os , et posez-les à 
côté les uns des autres au fond d'une casserole 
dans laquelle vous aurez fait fondre un morceau 
de beurre. Assaisonnez-les de bon goût ^ et lai»* 
sez-les cuire aux trois quarts; retirez-les alors; 
panez-les bien également , et achevez-les sur le 
gril à un feu doux. Vous les servirez avec un jus 
clair, ou une sauce piquante ou poivrade. 

Pigeons au blanc. (Entrée,) 

Préparez-les comme les pigeons en compote , 
faites-les dégorger , blanchir et revenir ensuite 
dans du beurre, sans qu'il roussisse ; saupoudrez- 
les de farine, mouillez-les avec du bouillon, et' 
ajoutez sel, poivre, épices Eues, aromates, un 
bouquet de persil et ciboules, petits ognons blancs 
et champignons. Vos pigeons cuits, si la sauce 
se trouve trop longue , faites-la réduire ; liez^la 
avec des jaunes d'œufs délayés dans du lait, et 
arrosez-en vos pigeons que vous aurez eu grand 
soin de tenir chauds. 
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Pigeons k k chipolata. (Enirée.) 

Troussez et bridez des pigeons, puis raetlez-Ies 
dans une casserole , le tout garni des bardes de 

lard; ajoutez ognons, caroUes, bouquet garni, 
mouillez le tout avec du bouillon , et faites mi*- 
joter pendant une heure; débridez, servez sur 
fotre plat et couvrez-les d' une chipolata* 

Pigeons aux petits pois. {Entrée») 

Préparez vos pigeons comme ceux en compote , 
iaites-les revenir, et ensuite de gros dés de petit 
lard dessalé, que vousôterez dès qu'ils auront pris 
uue belle couleur; jetez de la farine dans le même 
beurre , et faites un roux dans lequel vous remet* 
trez lard et pigeons pour les faire cuire. Lors- 
qu'ils y auront été quelques instans, pendant les- 
quels vous aurez eu soin de les retourner, mouillez 
peu à peu avec de bon bouillon, eu retournant 
toujours; et quand il bouillira, vous ajouterez 
un bouquet de persil garni, ail et girofle, et ne 
le ferez plus que mijoter jusqu'à demi-cuisson des 
pigeons. Alors versez des petits pois dans votre 
casserole, et laissez cuire le tout, en ayant tou- 
jours soin de le retourner. A la fin, vous dégrais- 
serez voe pigeons, les masquerez avec les pois, 
et si la sauce se trouvait trop longue, vous la fe- 
riez réduire, avant de l'employer pour arroser 
votre ragoût. 

Vous pouvez aussi faire cuire et accommoder 
vos pois à part. Dans ce cas , vous mettrez vos 

Sigeons dans une casserole, entre deux couches 
e bardes de lard, avec des carottes, quelques 
ognons, tout Tassaisonnement ci-dessus, et, si 
vous en avez, des parures de veau et des tranches 
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de jambon; V008 les mouillerez de même avec du 
bouillon I et 9 quand ils seront CHfU, voqs les 
dresserez et les masquerez pareillement avec TOtra 
ragoût de petits pois. ^ , 

Pigeons en marinade* (JSn/ree.) 

Coupez en deux^ dansleur longueur, despigeons 
rôtis, et faites-les mijoter dans une marinade 
cuite. Lorsqu'il s'agira de les faire frire, Vous lesi 
égoutterez, les tremperez dans une pâte légère, 
c'est-à-dire, où il entrera des blancs dœu& 
fouettés, et les mettrez dans la friture bien chaude; 
vous les servirez comme tous les mets de ce genre, 
avec du persil frit dessous ou dessus, à votre choix. 

POISSONS D'EAU DOUCE. 

WQ B&OOBXT» 

Brochet au court-boaiUoD. {fi&i iX entrée*) 

Ne l'écaillez point, ôtez-en seulement les ouïes; 
après l'avoir vidé, vous le ferez cuire dans un 
court-bouillon , et le servirez sur une serviette , 
avec du persil autour. Ainsi préparé , il est con- 
sidéré comme rôti. 

Servi pour entrée, on Técaille, on le coupe 
en tronçons , et on le fait cuire au court-bouil- 
lon ; quand il est cuit et prêt à être servi , on 1^ 
dresse sur un plat, en mettant dessous la sao* 
que Ton juge la plus convenable* 

Brochet au bleu. (Entrée.) 

Préparez votre brochet comme il est dit pouf 
le mettre au court-bouillon; quand il sera pr^^ 
mettez-le dans une poissonnière où il tienne aisé- 
ment, et arrosez-le de vinaigre rouge bouillant; 
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mouillez-le d'une braise maigre ou grasse, cou* 
yrez-le de papier beurré j et faite&-le cuire à petit 
feu. Yousje servirez sur une serviette avec du 
persil eu branches. 

Brochet à rallemande. {Entrée ou relevée,) 

Préparez un brodiet que vous aurez laissé 
mortiâer aussi long«-temps que possible; coupez- 
le par tronçons , et mettez-le cuire avec moitié 
eau douce, moitié eau de sel, des tranches de 
carottes , des branches de persil et du laurier. 
Lorsqu'il sera cuit, vous le dépouillerez , le dres- 
serez sur un plat couvert d'une serviette, et rem- 

{)lirez chaque tronçon de radis noir râpé. Servez- 
e avec une sauce au beurre ou toute autre conve» 
nable dans une saucière. 

Brochets frits. (Rôt,) 

* 

On ne fait frire que ceux qui sont trop petits 
pour qu'un seul puisser former un plat. Écaillez, 
Tidez-les ; coupez les nageoires, et ôtez les ouïes ; 
trempez-les dans un peu de lait; roulez-les dans 
la farine , et faites^es frire. 

Brochet à TétuTée. (Entrée.) 

Faites un roux avec du beurre et de la farine; 
mettez une chopine de bon vin rouge , un bou- 
quet de fines herbes , trois ou quatre clous de gi- 
rofle , deux bonnes poignées de petits ognons à 
moitié cuits, champignons, culs d'artichauts, 
poivre , sel ; cela fait , coupez votre brochet en 
morceaux, et mettez-les dans la casserole; faites 
mijbter à un feu doux jusqu'à parfaite cuisson ; 
ôtez le bouquet , et finissez votre ragoût avec un 
morceau de beurre. Ajoutez deux anchois hachés, 
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et une cuillerée de câpres ; dressess votre poÎMon 

en {icirnissant le plat avec du pain frit, et vorsez 
la fiauce par-desBus. 

GôtoleUes de brochet en papillotes. (Bd(.) 

Prenez un brochet, ôtoz-en la peau, levez les 
jhairs en forme de côtelettes ; passez-les dans des 
fines herbes hachées ; et, du reste, faites-les cuire 
et verBez-les comme des côtelettes de veau en par 
pillotes. 

BS Xp'AWOVIIiIiX. 

Anguille à la broche* (Rôt.) 

Dépouillez et videz-la , coupez-lui la tète , les 
nageoires et le bout de la queue; mettez-la sur 
des charbons ardens, en ayant soin de la retour<- 
ner , ensuite essuyez-la bien ; tournez-la en 
rond , passez des hatelets au travers , et fixez-la 

fovnii) avec une ficelle; ensuite niettez-ki dans 
une casserole avec un peu de beurre , des tran<^ 
ches de carottes , des aromates , persil , ciboule , 
un peu de girolle , quelques ognons, du bouillon 
ou consommé, et le tiers de vin de Champagne ou 
autre bon vin blanc; faites bouillir. Quand vo- 
tre anguille sera cuite à moitié , vous la fixerez 

après une broelie, renvelo[)|jercz de papier beurré, 
et achèverez de la faire cuire à un feu clair. Dé- 
ballez-la avant de la retirer; faites-lui prendre 
un peu de couleur; dressez-la , et servez dessous, 
ou une ravigote ou une italienne rousse. 

Anguille h h poulette. (Bnifie,) 

Préparez une anguille comme la précédente ; 
coupez-la en tronçons j £aites*les aégorger, et 
mettez-les dans une casserole avec beurre f sel , 
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gros poivre , muscade , passez-la sur le feu ; sau- 
poudrez-la de farine; mouillez avec du bouillon 
et une demi-bouteille de vin de Champagne, 
ou du moins de quelque bon vin blanc; ajoutez- 
y un maniveau de champignons Lien blancs, 
dea petits ognons, un bouquet de persil garni , 
drofle et laurier. Votre anguille cuite, égouttez- 
la, et dressez-la sur un plat avec des croûtons de 
pain frits entre chaque morceau ; faites réduire 
la sauce après Tavoir dégraissée , liez-la avec trois 
jaunes d'œufs, passez-la à Télamine , vanez-y 
un bon morceau de beurre frais, et jetez-y le jus 
d'un citron. 

Anguille à la tartare* (Entrée.) 

Préparez votre anguille, et coupez-la par tron- 
çons comme celle ci-dessus ; faites-la cuire dans 
un court-bouillon avec un peu de sel ; lorsqu'elle 
aéra froide, . vous l'égoutterez et la roulerez dans 
de la mie de pain; trempez-la dans deux jaunes 
d'œufs incorporés avec du beurre frais fondu ^ et 
repanez bien également; faites-lui prendre cou- 
leur sur le gril , et dressez-la sur une sauce à la 
tartare. (Voy. Sauce à la tartare.) 

Àa lieu de la mettre cuire dans un court-bouil- 
loû, vous pouvez aussi la placer dans une casse- 
role avec des tranches de carottes et d'ognons , 
' des ciboules coupées, quelques branches de per- 
I fiil , des aromates , poivre, sel, girofle, que vous 
• ïHouillerez de vin blanc : cuite ainsi , votre an- 
gûUe aura un goût très-supérieur. 

. ADgnilte à la Sainte-MeDehoiiId. (Etirée.) 

Préparez votre anguille comme si tous la vou- 



Digitized by Go ^v,i'^ 



J 86 POISSOf^S D ËAU DOUCE. 

liez mettre à la broche (Foy. Anguille à la bro- 
che) ; posez-la sur une tourtière , mouillez-k 
d'œufs battus, panez-la; repasse^i dessus du 
beurre frais fondu, et repanez4a; vous la mettrez 
ensuite ou dans le four, ou sous un four de cam- 
pagne. Quand elle aura pris une belle couleur, 
TOUS la dresserez sur votre plat , et verserez dans 
le milieU| soit une ravigote ^ soit une italienne 
blanche. 

2>E léA 

Carpe frite. (Adr.) 

Écaillez une carpe , coupez-lui les nageoires et 
ciselez-la ; fendez-la par le dos dans toute sa lon- 
gueur ; ôtez-lui tout ce qu'elle a dans le corps, 
et la tète , les ouïes et la pierre jaune ; humectas- 
la de lait 9 et farinez-la bien : cela fait^ vous la 
ferez frire^ et la servirez avec ses œufs ou laitan- 
ces par-dessus. Vous aurez eu soin de ne les met- 
tre dans la friture que lorsque la carpe aura eu 
le temps de cuire à moitié. 

Carpe an bien. 

Videz une carpe sans lui ouvrir trop le ventre; 
prenez garde surtout de crever l'amer et d'en-- 

dommager ses écailles ; ôtez-lui ses ouïes sans 
gâter la langue. Lorsqu'elle sera préparée de la 
sorte, vous la ferez cuire et la servirez ensuite 
comme un brochet au bleu. (Voy. Brochet au 
bleu.) 

Carpe grillée^ à la sauce aux câpres. (Entrée.) 

Après avoir préparé votre carpe comme pour 
la faire frire , hor s que vous la viderez par le 
ventre et ne lui fendrez point le dos , vous la 
mettrez dans un plat avec du sel, du poivre et àB 
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rbuile. Pendant qu'elle y prënd du goût, passez 
laitance ou les œufs dans du beurre avec des 
tam herbes ; vous la remettrez ensuite dans le 
TCutre de votre carpe , et le lui ayant cousu , po- 
sez^a sar le gril , à un feu modéré. Quand elle 
est grillée à points vous la dressez sur votre 
plat, et la masquez avec une sauce aux câpres 
{Voy. Sauce blanche), ou une maître-d'bôtel. 

Laitances de carpes, frites. {Rôt.) 

Faites dégorger à plusieurs eaux des laitances 
de carpes dont vous aurez ôté les boyaux , et en- 
suite blanchir dans de Teau bouillante avec un fi- 
let de vinaigre et un peu de sel; égouttez-les , 
trempez-les dans une pâte légère, et faites-les 
irire. Vous les servirez garnies de persil frit. 

Matelote de carpe et autres poissons. (Entrée.) 

Prenez une carpe œuvée et une laitée, un bro- 
chet et une anguille ; écaillez et videz vos carpes , 
sans oublier d'ôter de la tète la pierre jaune qui 
8 y trouve , et réservez les œufs et laitances. Pré- 
parez votre brochet comme pour le mettre en 
étuvée , et votre anguille comme si vous la vou-» 
liez accommoder à latartare; ayez soin de tailler 
tous ces poissons par tronçons à peu près égaux ; 
mettez dans une casserole, avec carottes et ognons 

' tranches j un bouquet garni , et un maniveau 
<le champignons bien blancs eL bien lavés, sel, 

' gros poivre et muscade. Mettez d'abord vos tron-» 
çons d'anguille; mouillez-les avec deux ou trois 
l>outeilles de vin , et faites-les bouillir à grand 
feu : quand ils seront cuits à moitié, vous met- 

les morceaux de brochet , et enfin ceux de 
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carpe lorsque ceux de brochet seront pareillement 
cuits à moitié. Faites roussir quelques petits 
ognons dans du beurre, et cuire, en particulieri 
avec le même mouillement, ainsi que les œiiik et 
laitances de carpes que vous aurez easoin de 
server. Dressez votre matelote sur le plat , en o 
servant de placer les têtes au milieu ; entremêlez 
les tronçons de croûtons taillés , frits au beurre , 
et garnissez le tout avec vos champignons , vos 
ognons eL vos œufscL laitances, que vous placerez 

f»ar-dessus* Passez le fond au tamis de soie j et 
'incorporez dans quatre cuillerées à pot d'espa- 
;nole ; faites réduire à forte consistance de sauce ; 
inissez avec du beurre frais ; ajoutez le sang de 
vos poissons que vous aurez eu soin de recueiiliry 
et arrosez votre matelote avec le tout bien chaud. 

Matelote à la marinière. (Entrée») 

Préparez , comme pourTautre matelote, car- 
pes , brochets, anguilles, barbillons, etc., ayant 
soin de même de réserver le sang de ces poissons, 
et de faire cuire à part les œufs et laitances. Vous 
mettrez dans un chaudron pendu à la crémail-* 
1ère suffisante quantité de vin rouge, un bon mor- 
ceau de beurre, sel, poivre, épices fines, aroma- 
tes , et (1^3 petits ognons presque cuits d'avance. 
Cet assaisonnement ainsi préparé , jetez-y vôtre 
poisson , faites-le cuire vivement, et remuez-le 
avec précaution. Ajoutez, pendant la cuisson, du 
beurre manié avec de la farine, et dès que le 
poisson sera cuit, dressez-le comme le précédent, 
pour lier ensuite et faire réduire la sauce. Ajou- 
tez-y le sang des poissons , et arrosez-en toute la 
matelote. 



Digitized by Google 



roissoeis d'kàu ooncs. 189 

usa T&UXTX8. 

La * truite eommune a la chair blanche , et la 

saumonée Ta rouge : les apprêts sont les mômes 
pour 1^ deux espèces^ On les fait cuire dana un 
court-bouillon, et on les sert avee une sauee, 
comme tous les autres poissons qui se mettent au 
court-bouillon. On peut aussi les faire cuire sur 
le ^ril , et ou les sert avec un ragoût maigre. Les 
traitea s'accommodent quelquefois au gras comme 
le saumon fiais : eu général» elles s accommo- 
dent comme ce dernier poisson. Aussi renvoyona* 
nous à son article pour les autres détails. INuus 
noua contentons de dire ici comment on prépare 
la truite avant de la faire cuire. 

Après Tavoir vidée | sans lui ouvrir le ventre 
et sans Fécailler , vous la laverez et Tessuierea 
bien« Ayez soin de lui licelor la tôte« 

Perche au vin. {Entrée.) 

Écaillez-la, 6tez-en les ouïes; mol le/-la cuire 
avec moitié vin blanc ^ moitié bouillon , sel» pei- 
ne , épiées ^ ail , persil et ciboules; retirez-la 
après la cuisson; faites fondis dans une autre 
casserole du beurre manié avQc de la farine; 
mouillez-le avec le fond do la perche en tournant 
toujours. Quand cette sauce sera liée^ ajoutez--y 
un pou de gros poivre, de nuiseade rApée, et 
servez-vous-en pour arroser voli^ perche. 

Perche au court-bouillon. (Kntrt^e.) 

Enlevea vos ouïes et videz-la; lieeles la tète; 

6tez-lui la moitié de ses œufs; faites-la cuire 

dans un court«-bouiUon avec du vin blanc : quand 
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elle est cuite , écaillez-la ; dressez-la sur le plat 
que vous devez servir, et arrosea^la avec une 
sauce blanche aux câpres, ou autre qui con- 
vienne. Vous pouvez également la servir Bur un 
ragoût de légumes au gras ou au maigre. 

Au lieu de la mettre cuire dans un court-bouil- 
lon , TOUS pouvez la mettre dans ^vme casserole, 
avec oguons et carottes coupés en tranches , per- 
sil, laurier^ etc. , du sel , et la mouillez avec de 
l'eau. 

Perche frite. (Ràt.) 

Lorsqu'elle est préparée comme ou a dit de le 
faire pour la mettre au vin , on la cisèle des deux 
côtés; ensuite on la fait mariner avec un peu 
d'huile, du jus de citron, de Tognonen tranches^ 
sel et persil vert. Au moment de la mettre dans 
la friture, vous l'égoutterez et la farinerez bien. 
Servez-la très-chaude, pour qu'elle n'ait pas le 
temps de s'amollir. 

Perches en matelote. (Entrée*) 

Préparez-les à l'ordinaire; coupez-les en tron- 
çons^ et faites-les cuire de l'une ou de l'autre des 
fistçons ci-devant indiquées* (Voy. Matelote.) 

Tanche grillée. (Rôt.) 

Pour l'écailler, faites bouillir de l'eau dans un 
chaudron ; mettez-la dans l'eau bouillante , cou- 
vrez le chaudron , et mettez un poids sur le cou- 
vercle ; retirez-la après l'y avoir laissée un mo- 
ment; écaillez-la en commençant par le côté de 
la tète, et prenez garde d'enlever la peau et de 
l'écoreher: après osia, videz^la, lavez-la bicD, 
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êtes les nageoires et les ouïes ; faites-la cuire 
irle gril , comme les autres poissons ^ et servez-- 
avec les mêmes sances. 

Tanche à léiuvée. (Entrée.) 

Préparez-k comme la précédente; quand cette 
pération sera faite , vous ferez cuire et dresserez 
otre poisson comme il est expliqué à l'article 
)fùchet en étuvée. 

Tanche à la poulette, (Entrée.) 

Préparez-la comme la tanche grillée ; quand 
^6 le sera 9 tous raccommoderez comme Tan- 
raille à la poulette. Elle se sert de même. (Koy. 
y^guille à la poulette.) 

Tanches à TilaUenne. (Entrée,) 

Mettez dans une casserole, avec des tranches de 
bottes et d'ognonsy un bouquet garni , sel^ 
poivre, épices fines et aromates, des tanches pré- 
parées de la manière ci-dessus prescrite; mouillez* 
les de vin blanc suffisamment pour qu'elles trem- 
pent. Lorsqu'elles seront cuites, vous les dresse- 
rez et les arroserez d'une italienne rousse. 

Tandies frites. (Rôt.) 

Après avoir préparé vos tanches comme il a été 
dit plus haut , vous les omrez par le dos ; enle- 
vez Varête , et les saupoudrez avec un peu de sel; 
Earinez-les ensuite et les mettez dans une friture 

bouillante ; faites-leur prendre une belle couleur, 
it servez-les sur un plat couvert d'une serviette. 
'Vous pouvez aussi leur faire une sauce avec un 
anchois, des champignons, des truffes et des câr 
pies, le tout haché bien menu, et mijoté dans du 
jus de viande avec du Jus de citron. 
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Lotie au court-bouiUoD* {Entrée») 

Elle n'a point d'écaillos, et ne peut se dépouil- 
ler : on la vide , on la limoae sur des charboDS ! 
ardens comme l'anguille, après quoi on la nettoie 
bien et on la fait cuire dans un court-bouillon, et 
on la sert de la même manière que tous les pois- 
sons qui se font cuire ainsi. . ^ 

Lotte frite. (Rôt.) 

Après l'avoir préparée comme il est dit ci-des- 
sus , mettez-la dans une marinade assez de temps 
pour qu'elle y prenne goût. Vous la ferez frire 
ensuite'comme tout autre poisson, et la servirez 
de même. 

BX8 &AmaoiB8. 

Lamproies à la poulette. (Entrée.) 

Les lamproies sont des espèces d'anguilles qui 
n'en diiïèrent que par les trous qu'elles ont aes 
deux côtés du corps; il y en a de rivière et de 
mer. 11 faut les limoner comme la tanche j en les 

passant dans l'eau bouillante : vous les coupez 
par tronçons, et les préparez comme Tanguille. 
(Voy. Anguille à la poulette.) 

Lamproies à la tartare. (Entrée.) 

Quand votre lamproie sera dépouillée, vidée et 
limonée à l'eau bouillante , préparez-la et faites- 
la cuire de tout point comme une anguille à la 
tartare : vous la servirez de même et accompa- 
gnée de la même sauce. 

Lamproie en matelote* (Entrée.) 

Limonez-la bien à Teau bouillante , et prépa- 
rez-la du reste comme on prépare les anguilles 
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qu'on veut mettre en matelote; faites-la cuire et 
servez-la comme il est indiqué à Tarticle de la 
Carpe en matelote, en observant de jeter la tète 
de \otre lamproie. 

1>U BA&BIIiLOM'. 

Barbillon sur le gril. (Entrée.) 

Après avoir écaillé et vidé votre barbillon, 
vous le mettrez sur un plat avec persil et ciboule 
hachés, sel, poivre et un peu d'huile. Trois 

, quarts-d'heure avant de le servir , vous le pose- 
rez sur le gril à un feu modéré , et le servirez ' 

, masqué avec une sauce blanche aux câpres et aux 
anchois. 

Barbillon de diverses façons. 

r 

Le barbillon s'accommode et se sert de toutes 
les façons usitées pour la carpe. 

ÉtUTée de goujons. (Entrée.) 

Écaillez , videz et essuyez bien vos goujons ; il 
li'est pas inutile de les laver; mettez, dans le 
fond du plat que vous devez servir, du persil , de 
la ciboule, des champignons, deux échaloltes, 
du thym, du laurier, du basilic, le tout haché 
très-menu , sel et gros poivre ; arrangez vos gou- 
jons dessus, et recouvrez-les d'un lit des mêmes 
ingrédiens; mouillez-les avec un verre de vin 
rouge; couvrez votre plat, et faites bouillir sur 
un bon feu. Dès quo vous verrez qîi'il ne reste 
qu'un peu de sauce, vous servirez votre étuvée 
Mir-le même plat que vous Taurez faite. - 
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Goujons frits* (Rôu) 

Après avoir écaillé , vidé et essuyé vos goujons 
sans les laver, vous les farinerez et les mettrez 
dans une bonne friture bouillante; retirez- les 
après sept ou huit minutes de cuisson, et serv^ 
promptement. 

mr OABBOV ET »X8 AVTBXS VOISBOMI 1» BI- 
TIXASydits TOZ8SOXS BIkAHCS. 

Tous ces poissons , qui ne sont pas fort estimés, 
quoique plusieurs aient leur mérite, s'accommo- 
dent comme les poissons dont on a parlé ci-de- 
vant , c est-à-dire, quand ils sont gros, au courir 
bouillon , sur le gril , à la sauce blanche , en ma- 
telote; plus petits, on les fait frire égalemeat , 
et on les sert de même. (Voy. Brochet, Carpe, 
Barbillon.) 

Les petits poissons blancs, tels qu'ablettes , 
éperlans de rivière, vendeuvres, etc., dont les 
gourmands ne veulent point entendre parler, et 
queplusd'un cuisinier habile leur sert, sans qu ils 
s'en doutent, pour des goujons^ en les roulant 
pour leur donner une forme ronde , se préparent 
et se fout frire comme il est dit ci-devant à l'ar- 
ticle des Goujons frits. 

BS8 GBSBrOUZUXS. 

Grenonilles en fricassée de poalet* (Entrée,) 

Il n'y a que les cuisses de bon , en- sorte qu'il 
faut leur couper absolument les pattes et le corps, 
cela fait, dépouillez ces cuisses j passez les gre- 
nouilles dans l'eau bouillante ; retirez-les à l'eau 
fraîche , et les mettez dans une casserole avec 
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ies champignoQS, un bouquet de persil, ciboule, 
ine gousse d'ail , deux clous de girofle , un mor- 
ceau de beurre ; passez-les un instant sur le feu 
aYCSQcet assaisonnement; ajoutez-y une pincée de 
Earine; mouillez avec un verre ae vin blanc et 
an peu de bouillon; mettez sel, gros poivre; 
faites cuire et réduire à courte sauce; vous la 
lierez avec trois jaunes d'œufs, un morceau de 
Leurre, et ensuite vous jetterez dedans un peu de 
persil blanchi et haché* 

Grenouilles frites* (Entremets.) 

Mettez-les mariner crues pendant une heure 
avec moitié vinaigre et moitié eau, persil, tran- 
ches d'ognons, deux gousses d'ail, échalottes, 
bouquet de thym, laurier; faites-les ensuite 
égoutter, farinez et faites frire; servez garni de 
persil frit. 

POISSONS DE MER. 

TUILBOT. 

Turbot au court-bouillon. (Rôt et relevé*) 

4près avoir été les ouïes , faites une ouverture 
au ventre du côté noir, et ôtez les boyaux du 
même côté ; enlevez , par le moyen d'une incision 
au dos, un nœud de son arête, et coupez le plus 
d'arêtes transversales que vous pourrez; bridez- 
lui la gueule avec une aiguille , et frottez-le avec 
k citron; ensuite mettez-le dans une turbotière; 
faites-le cuire dans une eau de sel légère et tirée 
à clair, et ajoutez une ou deux pintes de lait ; 
faites-le partir sur un grand feu que vous cou- 
vrirez peu après I en prenant bien garde qu'il ne 
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bouille, car votre turbot 6e romprait lorsqu'il 
serait cuit. Vous Tégouttez un quart-d'heure 
ava^tde servir, et, après Tavoir débridé, vous le 
mettez sur une plancne couverte d'une serviette; 
vous garnissez les partios défectueuses avec du 
persil en branches, et le servez soit avec une 
bauco blanche aux câpres et aux anchois dans une 
saucière, soit simplement avec un huilier. 

Turbot en salndc. (Entrée,) 

Coupez un turbot cuit et froid, ou les restes 
d'un turbot, en morceaux de la grosseur et de la 
forme que vous voudrez ; vous le dresserez sur 

uii piMl, elle fijUnurez avec des cœurs de laitues, 
des quartiers a œufs durs , des anchois , des iilets 

do cornicJioiis et des tnifles , des câpres , de Tcs^ 
tragon en branches, des petits ognous blancs cuits 
dansduconsommé, destranchesde betterave, etc.; 
vous délaierez dans une casserole un peu d'huile 
avec du vinaigre, du sel, du poivre et de la. ravi- 
gote hachée menu, et vous en arroserez votre tur- 
bot; vous pouvez aussi le servir simplement avec 
un huilier, ou tout accommodé comme une salade* 

Turbot au gratin. (Entrée.), 

Préparez un turbot (îoinnie si vous vouliez le 
mettre au court-bouillon; quand il sera bien 
égoutlé, vous lui fendrez le dos, et le poserez sur 
un plat dans le fond duquel vous aurez étendu 
du beurre frais; répandez dessus des fines herbes 
hachées, ol saupouarez4ede sel ûn; ensuite panez- 
le avecd'autres fines herbes, mêlez avec de la char- 

Ï)eluro et assaisonnez de sel fin et d'épices fines ; 
orsqu'il sera pané bien également, vous Tarrofle- 
rez de beurre frais tiède, et le mouillerez avec du 
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bon vin blanc. Commencez lacuisson de votre tur- 
bot aur ua feu vit ; quand il sera cuit à moitié, 
TOUS le mettrez soit au four, soit sous le four de 
campagne pour s'achever ; vous le servirez avec 
son mouillement dans le plat où ii a cuit; ou , 
si vous avez de T italienne, égouttez-le etTarrosez 
ensuite avec cette sauce. (Voy. Italienne.) 

Turbot aux câpres. {Entrée.) 

Après avoir préparé comme il a été dit précé- 
demment 9 bien lavé et séché un petit turbot , 
mettez dans une casserole un peu de thym , du 
persil , des Unes herbes ^ et un ognon coupé en 
tranches ; placez votre turbot dans cette casse- 
role; recouvrez-le d'un lit des mêmes ingrédiens 
en y ajoutant quelques ciboules et un peu de ba- 
silic ; versez dans la casserole une égale quantité 
de vin et de vinaigre blanc , telle que le poisson 
en soit couvert, saupoudrez-le avec un peu de sel 
gris et de poivre en grains ; mettez la casserole 
sur un feu doux que vous animerez graduellement 
jusqu'à parfaite cuisson ; retirez ensuite la casse- 
role y et laissez-y le turbot ; mettez dans une au- 
tre casserole un fort morceau de beurre , deux 
anchois désossés et lavés ^ deux grandes cuillerées 
de câpres hachées bien menu, quelques ciboules 
entières, un peu de poivre^ sel, et muscade râpée, 
delà farine, une cuillerée de vinaigre et un peu 
d'eau; vous mettrez cette casserole sur le feu , et 
vous remuerez quelque temps son contenu : re- 
mettez votre turbot sur le feu; quand il sera ré- 
chauffé , vous le dresserez sur un plat , Tarroserez 
avec un peu de sauce, et l'entourerez de raifort: 
servez le reste de la sauce dans une saucière. 
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Turbot à la sauce tomate. (Entrée.) 

Apprêtez et faites cuire le turbot comme celui 

au court-bouillon ; quand il sera cuit , vous le 
dresserez sur un plat, après Tavoir égoutté , et le j 
masquerez avec une sauce tomate. (Voy. cette 
sauce.) * I 

DU SAUMOV. 

Saumon grillé , à la sauce blanche. (Entrée.) 

Nettoyez bien une darde ou trancbe de sau- 
mon j marinez-la bien avec huile^ persil ^ cibou- 
les, et une feuille de laurier; mettez-la ensuite 
sur le gril ; pendant la cuisson y vous Farroserez 
avec sa marinade , et la retournerez : ayez soin 
qu'elle ne brûle pas; lorsqu'elle sera cuite, vous 
la dépouillerez , la dresserez et l'arroserez d'une 
sauce au beurre : parsemez-la de câpres un in- 
stant avant de la servir. 

Saumon à ritalienne* 

La manière de le préparer et de le faire cuire 
est la même que la précédente. Quand vous au- 
rez dressé votre saumon, vous l'arroserez avec 
une italienne. (Voy. cette sauce.) 

Saumon au bleu. (Rôt.) 

Videz votre saumon sans lui couper le ventre; 

lavez-le et essuyez-le bien ; cela fait , vous le fe- 
rez cuire et le servirez comme le brochet au bleu. 
Observez i^ue, pour que votre saumon cuise, il 
faut le faire bouillir très-doucement. 

Saumoa au court-bouillon. {Rôt et entrée,) 

Préparez-le conime le précédent, et faites-le 
cuire absolument comme il œt enseigné pour le 
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broehet aa oourt«-boaillon : yoqb le servirez de 

même. 

Siomon k U genmîse. (Mntrée.) 

Ficelez votre darde après Tavoir biea nelloyée; 
mettez-^la dans une easserole avee des tranches de 
carottes etd'oguons ; épicez desel, poivre, épiées 
fines 9 aromates, persil et ci boules , et mouillez de 
bon vin rouge. Quand elle sera cuite , vous pas- 
serez une partie de l'assaisonnement et le ferez 

réduire îi (îouslstanee de sauoo , en le intilanl avec 

une égale quantité d'espagnole. Liez cette sauce 

avtîc un morceau (1(î b(înrre frais; passez-la, et 

arrosez^^n votre ëaumoa sur le plat où vous de- 
vez le servir. 

Saumuu eu salade. {Entrée*) 

rM'( liez ilu saumon froid précédemment cuit 
au court-bouillon; coupez-le par tranches mi n( es; 
dressez et déeorez-le comme le turbot en salade; 
assaisonnez-le de méme^ et servez. 

Il se sert à différentes sauces, comme le sau^ 
mon frais, mais il faut le faire dessaler d'abord, 
et observer pour sa cuisson les choses suivantes: 

I.ors(iu'il sera bien dessalé, mettez-le cuire 
dans de l'eau fraîche 9 que vous écumerez sitôt 
qu'elle commencera à bouillir; retirez ensuite le 
vase et égouttez votre saumon ; après cela vous 
pourrez remployer comme bon vous semblera. 

ou SAVXOlf WUKÉ. 

La meilleure façon de Taccommoder, et aussi 
la plus usitée y est celle-ci : coupez-eu des tran- 



ed by GoOgle 



200 POISSONS 0E ME& 



ches , sautez-les daos l'huile sur un fea vif; 
quand elles seront cuites vous les cgoutterez , les 
dresserez àsec, et les arroserecavez dujusdecitroD. 

mj THOW. 

Thon frais de diverses façons. 

On le préparei on raccommode, on le sert on 
dinairement comme le saumon. (Toy. Saumon,) 

ThoR mariné en salade. {Bon^œuvre.) 

Vous le coupez et le parez comme le brochet 
en salade : servez-le avec un huilier. 

Thon à la provençale. (Entrée,) 

Arrangez votre thon sur le plat que vous de- 
vez servir, avec d'excellent beurre, persil et fines 
herbes bien hachés ; panez-le de mie de pain j et 
faites-lui prendre couleur sous un four de cam- 
pagne. 

Esturgeon au conr^bonillon. (Rôt et etOrêe.) 

Videz votre esturgeon ; ôtez*^n les ouïes , lavez- 
le y et mettez-le cuire dans un bon court-bouillon 
un peu salé, avec feu dessus et dessous; quand 
il sera cuit, vous le dresserez comme le brochet 
préparé de la même manière , et raccompagne^ 
rez d'une italienne dans une saucière. 

Esturgeon an fonr. (Rôt.) 

Faites une marinade avec très -peu de sel; 
incorporez -y une pinte de bon consommé, 6t 
faites-la réduire -à un quart; mettez votre es^u^ 
l^on dans un plat à sauter, avec cette marinade, 
et faites-le cuire au four de campagne, entre deux 
feux , en le retournant et en l'arrosant de temps 
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en temps ; luisqu xi sera cuit^ vous le i^acorez 
d^une belle couleur, Faitee une sauce en incor- 
puraat de l'espagnole dans une partie de la mari* 
nade, et la faisant réduire suflisamment. 

BilurgeuQ à la broche, (ilâf.) 

Dépouilles un tronçon d^esturgeon : piquez-le 
de pelit lard bien assaisonné^ ou de filets d'an- 
guille et d'anchois» Ensuite mette^le tremper 

pendant deax ou trois heures dans unemarinade 
au vin blanc, c estr^-dire dans laquelle vous au- 
rez mis du vin blanc au lieu de vinaîj^re; ogout-- 
tez votre poisson avant de le couchôr sur ia bro- 
ebe : fixez 4^ adroitement sans le gâter ; faites- le 
cuire feuclairi et arrosez-le souvenf avec sa 
marinade pissée. Quand il sem cuit etd'une belle 
couleur, voub le servirez avec une sauce poivraiiu 
ou autio qui ait du montant. 

GAtelettes d'eMargeoo en papillotes. (Iidl«) 

Coupez en cotclcUes un morcean d'esturgnon 
que vous aurez préalablement nettoyé et dé- 
pouillé ; faites cuiro ces côtelettes conime celles 
de veau en papilloleb. 0uU6 la préparation or- 
dinaire , vous pouyez ajouter des bardes de lard 
sur cbacune de vos cùtelettes u'esturgoon. 

Àlose aa court-bouillon» {Bùt et entréê.) 

Videz et n'écaillez point votre alose; faites-- la 
euire dans un court-bouillon comme le brochet ^ 
et servez-la de même. 

Vous pouvez aussi mettre dans une casserole 
un morceau do beurre inani^ avec do la farine, 
un peu de court*bouillon passé , et en faire une 
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sauce que vous servirez dans une saucière à côté 
de votre alose. Il faut avoir soin de tourner tou- 
jours cette sauce, tandis qu'elle est sur le feu. 

Aloses grillées ou bouillies, k la sauce blanche {Rôt et entrée.) 

Après avoir écaillé et vidé vos aloses , vous les 
fendez un peu par le dos, et les faites mariner 
avec un peu d'huile, sel , poivre, épices fines et 
aromates, persil en branches et ciboules ; mettez- 
les sur le gril , et arrosez-les de temps en temps 
avec leur marinade, ou faites-les bouillir dans 
une eau de sel. Lorsqu'elles seront cuites , ser- 
vez-les avec une sauce blanche aux câpres et aux 
anchois. 

Alose h la purée d'oseille. (Entrée.) 

Préparez et faites-la cuire comme celles à la 
sauce blanche. Quand elle serg, égouttée , dressez 
sur une purée d'oseille. (Foy. Purée d'oseille.) 

BU 0ABIX.I.A1J]> OU MORUE FRAICHE. 

Cabillaud h la sauce blanche. (Entrée.) 

Videz votre cabillaud, ôtez-lui les ouïes, la- 
vez-le; faites une forte eau de sel, parce que ce 
poisson ne prend pas plus de sel qu'il ne faut. 
Quand elle sera claire, ficelez la tête de votre ca- 
billaud ; mettez-le dans la poissonnière et l'eau 
de sel par dessus; faites-le cuire à très-petit feu 
sans tiu'il bouille; égouttez-le, et servez-le avec 
une sauce blanche aux câpres. 

Cabillaud h la hollandaise. (Entrée.) 

Préparez-le et faites-le cuire comme le précé- 
dent; dressez-le sur un plat, garnissez-le de 
pommes de terre cuites àTeau et bien épluchées, 
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&t servez4e avec du beurre fondu dans une sau- 
cière. 

Morue à la mattre-d'hôtel. (JSntrée,) 

Faites-la dessaler dans un mélange égal d'eau 
et de lait; ensuite échaudez- la pour l'écailler 
plus facilement. Lorsqu'elle sera bien préparée y 
mettez-la cuire à l'eau froide. Vous aurez soin 
de tourner lorsqu'elle commencera à bouillir, et 
de ne point tarder à la retirer. Vous i'égoutte- 
rez et la mettrez sur un plat. Masquez-la avec 
une sauce à la maître-d'hôtel dans laquelle vous 
verserez quelques gouttes de citron, et servez de 
suite. 

Morue àla sauce blanche» aux câpres. (Entrée.) 

Après l'avoir fait dessaler et cuire de la façon 
que nous venons d'indiquer plus haut, servez-la 
comme le cabillaud à la même sauce. {Voy. page 
précédente.) 

Morue à la hollandaise. (Entrée.) 

Faîtes-la dessaler et cuire comme la morue à 
la maître-d'bôtel; quand elle sera prête ; vous la 
dresserez comme le cabillaud à la hollandaise. 

Morue au heurre noir. (Entrée.) 

Dessalez et faites cuire votre morue comme il 
a été indiqué au commencement de cet article ; 
faites un beurre noir, dans lequel vous jetterez 
un peu de vinaigre, et arrosez-en votre morue, 

après l'avoir bien égouttée et l'avoir dressée sur 
le plat que vous voulez servir. . 

Brandade de morue. (Entrée,) 

Otez les arêtes d'une crête de morue , set après 
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l'avoir fait dessaler de la manière indiquée pour 
la morue à la maître-d'hôtel, et cuire de même , 
écrasez-la avec vos doigts, et la mettez dans une 
casserole, avec une gousse d'ail hachée, deux 
jaunes d'œufs et une cuillerée de crème double ; 
posez-la sur un fourneau bien doux , en la re- 
muant toujours; faites-lui boire peu-à-peu une 
bonne demi-livre d'huile fine; servez-la chau- 
dement, entourée de croûtons passés au beurre. 

Morue à la provençale. (Entrée.) 

Dépouillez un morceau de morue cuite à l'eau 
dessalée comme il a été dit déjà ; prenez le plat 
que vous devez servir, mettez dans le fond de 
l'échalotle , un peu d'ail écrasé, persil, cibou- 
les, du citron en tranches sans peau ni pépins, 
du gros poivre, deux cuillerées d'huile, gros 
comme la moitié d'un œuf de beurre; arrangez 
la morue dessus; couvrez-la d'un lit du même 
assaisonnement que dessous, et panez-la ensuite 
avec de la chapelure de pain ; mettez le plat sur 
un petit feu, pour qu'elle bouille doucement; 
ajoutez-y du jus de citron, un peu de gros poi- 
vre, et faites-lui prendre couleur sous le four de 
campagne. 

Queues de morue à l'anglaise. {Entrée,) 

Faites fondre un peu de beurre frais, ajoutez 
autant d'huile, des filets d'anchois, persil, écha- 
Jottes et ciboules hachés , et des tranches de ci- 
tron sans peau ni pépins; faites chauffer le tout 
sur un feu doux; épicez de sel, gros poivre, 
un peu d'ail. Cette sauce étant bien liée, vous 
en mettrez la moitié au fond d'un plat, vous dres- 
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serez dessus vos queues de morue dessalées , euites 
comme la morue à la maîtro-d'hôtel; vous les en^ 
tourerezde croûtons frits au beurre, et vous les ar-* 
roserez avec le reste de la sauce. Servez promp- 

tement, 

M AAZS. 

Raie à la bourgeoise. (Entrie*) 

Après avoir bien lavé votre raie avec de Teau 
fraîche 9 lui avoir ôté l'amer du foie, que vous 
ne lui remettez pas dans le corps, et coupé les 
ailes par morceaux , faites-la cuire dans un chau*- 

dioû ou une terrine , avec de l'eau, du vinaigre, 
quelques tranches d'ognons et un peu de sel ; 
qu'elle ne fasse que deux houillons , afin qu'elle 
ne cuise pas trop ; retirez-la , mettez-la sur un 
plat pour répluclier; remettez-la sur le fourneau 
avec un peu de son cour t-bouil Ion «Xiorsque vous 
voudrez la servir, égouttez--la, dressez-la, mettez 
son foie dessus, rangez ses ailes en morceaux tQût 
autour, et arrosez-la d'une sauce blanche aux 
câpres et aux anchois, d'une sauce à l'huile, ou 
de telle autre que vous jugerez à propos. 

Raie m beurre noir. (Entrée») 

Faites cuire votre raie comme la précédente ; 
nettoyez-la , dressez et parez-la de môme ; faites 
frire du persil en feuilles dans un beurre noir, 
mettez-le autour de votre poisson ; jetez du vinai- 
gre dans ce même beurre noir , assaisonnez-le j et 
arrosez-^n votre raie* 

Baie àk sauce blanche. (Entrée*} 

Faites cuire votre raie dans un court-bouillon : 
quand elle sera cuite , vous en èterez la peau de 
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dessuB des deux côtés ; tous la parerez et la dre&-; 

serez sur le plat, comme il a été dit pour celle 
à la bourgeoise ; ensuite vous la masquerez d'une 
sauce blanche avec des câpres par dessus , ou bien 
des cornichons coupés en petits dés. 

Haie en marinade. (Entrée.) | 

Coupez une raie en morceaux , après l'avoir 
vidée, nettoyée et fait cuire comme celle à la 
bourgeoise , ou bien les restes d'une raie qui aura 
été déjà servie : faites mariner ces morceaux avec 
un peu de sel, du vinaigre, persil , ciboules 
coupées en deux; égouttez les bien, trempez-les 
dans une pâte à frire légère , et mettez-les dans 
la friture : dressez-les sur une sauce poivrade* 

PUS souss. 

Soles frites. (Entremets*) 

Nettoyez et videz bien vos soles , trempez-les 

dans du lait, farinez-les des deux coLés,et met- 
tez-les dans la friture bien chaude; couvrez uo 
plat d'une serviette : vous dresserez vos soles sur 
cette serviette avec des citrons entiers. 

Soles sur le plat. (Entrée.) 

Fendez par le dos des soles que vous aurez vi* 

dées et nettoyées ; insinuez-leur dans le corps des 
fines herbes hachées et passées dans le beurre ; 
placez-les sur le dos dans un plat au fond duquel 
vous aurez étendu du beurre frais ; graissez-les 
avec du beurre fondu; saupoudrez-les de chape- 
lure , de sel et d'épices fines ; arrosez-les de vin 
blanc et de bouillon, puis mettez-les cuire au 
tour, ou entre deux téux sous le tour de cam- 
pagne. 
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Soles à la flamande. (Entrée,) 

Faites cuire vos soles avec une eau de sel : 
quand elles seront cuites , vous les servirez avec 
du Leurre fonda ou une maître-d'hôtel dans une 
sâucière. 

Soles à l'italienne. (Entrée.) 

Fendez par le dos , dans toute leur longueur , 

des soles frites et froides ; levez-en les chairs en 
quatre morceaux, ôtez-en la peau, et parez-les; 

mettez-les chaulïer dans une casserole avec un 
peu de bouillon; qu'ils ne bouillent point; en** 

suite vous les égoutterez sur une serviette d'of- 
fiice 9 les dresserez sur un plat, et les saucerez 

avec une italienne. 

Carrelets sur le gril. (Entrée^) 

Videz et lavez vos carrelets ; essuyez-les ; en- 

suite vous les huilerez et les saupoudrerez de sel et 
poirre ; mettez des chalumeaux de paille en tra- 
vers sur le'gril, et placez vos carrelets par des- 
sus; menez-les à petit feu, dressez-les sur votre 
plat, et arrosez- les avec une sauce italienne 
maigre. 

Carrelets de différentes manières. 

Voy. ci-devant ce qui est dit à l'article des 
Soles et suivez les mêmes principes pour vos car- 
relets : ib s'accommodent de toutes les manières 
usitées pour les soles. 

Plies à Vitalienne. 

Après avoir vidé et nettoyé vos plies comme 
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des soies y faites-les cuire dans un court-bouillon, 
dressez-les sur un plat , et saucez-les avec une 
italienne maigre. 

Mes grillées à la sauce blanche. (Brurée.) 

Videz et nettoyez vos plies; ciselez-les et les 
saupoudrez de sel et poivre ; arrosez-les avec die 
l'huile. Une demi-heure avant de servir, posez- 
les sur le gril à un feu peu ardent. Lorsqu'elles 
seront cuites, dressez-les sur un plat , arrosez-les 
avec une sauce blanche , et parsemez-les de câ- 
pres. 

PKes de diveises façons. 

Les plies, ainsi que les carrelets , s'accommo- 
dent aussi de toutes les façons indiquées pour les 
soles. (Vay. ci-devant ce poisson.) 

BXS ZJUaUUXrilES et XXAT£3. 

Limandes et ilajes sur le plat, à la bourgeoise. {Enwée.) 

Vos limandes ou vos flayesétant bien nettoyées 
et vidées, faites fondre sur un plat un morceau 
de beurre; mettez un peu de muscade râpée; ar- 
rangez vos poissons dessus, assaisonnez-les de sel 
et poivre; an osez-les avec un verre de vin blanc, 
et ensuite saupoudrez-les avec de la chapelure ; 

S osez votre plat sur le fourneau , et couvrez-le 
'un four de campagne. Quand votre poisson 
sera cuit, vous le servirez sur le même pîat. 

Limandes et flaycs de diverses k^^ous. 

Accommodez aussi vos limandes et fiayes de 
toutes les manières indiquées pour les soles, et 
Imez-les de même. (Voy. Soles.) 
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Éperlans frits. {Entremetê.) 

Écaillez vos éperlans , videz-les si bon vous 
semble; lavez-les bien, et essuyez-les entre deux 
linges ; trempez-les ensuite dans du lait et fa- 
rinez-le8; vous les ferez frire à grand feu, et les 
dresserez sur un plat et une serviette. 

Eperlans sur le plat. (Entrée*) 

Vous pouvez aussi les servir sur le plat, à la 

bourgeoise, comme nous venons de le dire pour 
les limandes. 

Éperlans à l'anglaise. {Entrée,) 

Faites bouillir pendant un quart-d'heure, 
dans une casserole, deux verres d'eau et deux de 
bon TÎn blanc, avec des tranches de citron sans 
peau ni pépins , sel , poivre et 4pices fines ; en- 
suite jetez-y vos éperlans bien nettoyés. Quand 
ils seront cuits, vous les égoutterez, les dresserez 
sur un plat , et les arroserez avec une sauce de 
vin blanc bouilli avec ail, ciboules et persil , à 
laquelle vous ajouterez , au moment de vous en 
servir, un morceau de beurre manié avec de la 
farine , sel , gros poivre et jus de citron. 

I BIT MA^UXASAV. 

I Maquereau à la sanee blanche. (Entrée.) 

Après avoir vidé et bien essuyé vos maque- 
reaux , marinez-les avec de bonne huile , persil 
en branches, ciboules coupées et sel fin; ensuite 
faites-les cuire sur le gril. Quand ils seront cuits, 
servez-les aveç une sauce blanche aux câpres et 
aux anchois. {Voy. cette sauce.) 
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Uaquereaulà la maUre*d' hôtel. {Entrée») 

Videz, lavez et préparez vos maquereaux 
comme les précédens ; faites-les cuire sur le gril 
dans un papier gras^ fendus par le dos^ Quand ils 
seront cuits, farcissez-les d'un bon morceau de 
beurre frais mauié de ûnes herbes assaisonnées, 
et arrosez-les de j us de citron . 

H aqnereaiix au beurre noir» (Bntrée.) 

Préparez vos maquereaux comme il a été dit 
précéoemment : cela fait , vous les mettrez cuire 
sur le gril ; saucez-les avec uu beurre noir assai- 
sonné dans lequel vous aurez mis un fort filet de 
vinaigre : couronnez-les de persil frit. 

Maquereaux à rilalienoe. (Entrée^) 

Préparez yos maquereaux comme pour les 
mettre à la sauc^ blanche , faites-les cuire dans 
une casserole, avec vin blanc, tranches de earottes 
et d'ognons, sel, laurier, et un peu de persil en 
branches. Quand ils seront cuits, vous leségout- 
terez, les dresserez sur un plat, et les saucerez 
d'une sauce italienne, finie avec un morceau de 
bon beurre frais. 

i»n anrxjBT sx nu suhmuust. 

Ces deux poissons, qui se ressemblent beau- 
coup , se préparent et se servent comme les ma- 
quereaux. {Voy* ci-dessus.) On peut aussi les 
servir grillés avec une sauce ravigote. 

BX ULTITS. 

l^ve à la sauce blanche. {Entrée.) 

^^^^caillez, videz et essuyez bien votre vive; 
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faitœ-lui légèrement quelques entailles de cha- 
que côté; mettez-la mariner avec un peu d'huile, 
sel , poivre , persil en branches et ciboules cou- 
pées j égouttez-la, faites-la griller ensuite , et ar- 
rosez-la de temps en temps avec le reste de votre 
marinade ; servez-la et la masquez avec une bonne 
sauce blanche aux câpres. 

Vive à la mattreHi'hôteK ÇBntrée.) 

Après Tavoir préparée, fait cuire et dressée 
comme la précédente ^ vous la saucerez avec une 
maître - d'hôtel , et la servirez promptemeat. 
{Voy. Maître-d'hôtel.) 

Vive à ritalienne. (Entrée.) 

x^réparez votre vive, coupez-lui tète et queue, 
ne lui faites pas d'entailles sur le corps; mettez*^ 
la cuire et servez-la comme des maquereaux à 
ritaliennç. (Voy. page précédente.) 

Rouget de diverses façons. 

Ce poisson ne s'écaille point ; il faut le vider et 
le laver; gardez-en les foies; faites-le cuire sur 
le gril comme la vive , et servez-le avec les mê- 
mes sauces : la seule différence est qu'on incor- 
pore son foie dans les sauces avant de servir le 
rouget. 

■ 

Ce poisson , qui ressemble au rouget par la 
forme, s'accommode, ainsi que lui, comme la vive. 
(Voy. page précédente.) On le met aussi sur le 
plat comme les limandes. ( Voy. Limandes sur 
le plat.) • 
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Harengs frais h la bonrgeolse* (Sntrée.) 

Écaillez, lavez et essuyez vos harengs avec un 

linge; faites-les cuire sur le gril, et servez-les 
avec une sauce blanche aux câpres. 

Laitances de harengs en caisse* (Entrée.) 

Faites blanchir et égouttez bien vos laitances; 
passez sur le feu , sans les faire roussir, des cham- 

Eignons, échalottes, ciboules et un peu de persil 
achés, avec un morceau de beurre frais ; mettes 
mijoter vos laitances dans cet assaisonnement, 
et ensuite mettez-les sur un gratin dans une 
caisse de papier ; placez cette caisse sur le gril 
après l'avoir bien huilée; faites cuire à feu 
doux; mettez sous le four de campagne. Quand 
vous verrez que vos laitances ont pris une belle 
couleur ^ vous les dresserez sur un plat dans leur 
caisse , et les arroserez d'une espagnole réduite. 
N'oubliez point d'exprimer dessus du jus de ci- 
tron. 

Harengs saurs au naturel. (Hors'd'œutfre.) 

Essuyez-les bien, coupez-leur tète et queue; 
fendez-les par le dos dans toule leur longueur, et 
ouvrez-les; arrosez-les avec de bonne huile; 
mettez-les et ne les laissez qu'un instant sur le 
gril. Vous les servirez à sec, avec un huilier et un 
moutardier. 

^ Harengs saurs à la Sainte-Menehould. (Abri-d'omm.) 

Prenez des harengs eaurs ; préparez-les comxii^ 
les précédons, sans les huiler; mettez-les tremper 
quatre heures dans l'eau, et ensuite deux heures 
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dans un demi-setier de lait; égoultez et essuyez- 
les; trempez-les ensuite dans un mélange de 
beurre chaud , de laurier, thym et basilic hachés 
le plus menu possible, de deux jaunes d'œufs et 
de gros poivre ; panez-les à mesure que vous les 
aurez graissés avec ce mélange, et faites-les gril-* 
ier légèrement : vous les dresserez sur un plat 
dms le fond duquel vous aurez mis deux cuille- 
rées de verjus. 

Harengs pecs à la saace blanche. (Horê'ttceuvre.) 

Lavez, nettoyez-les bien , et faites-les cuire un 

moment à grand feu sur le gril ; dressez et arro- 
sez-lesr avec une sauce blanche aux câpres. 

Harengs pecs à la purée. {Hors^d* œuvre.) 

Préparez et faites-les cuire comme les précé- 
deos : quand ils seront dressés , vous les mas- 
querez avec telle purée que bon vous semblera. 

Harengs pecs aux pommes de reinette. (lfor5-^â»cm.) 

Préparez-les et faites-les dessaler comme les 

harengs saurs à la Sainte-Menehould ; dépouillez- 
les et les dressez avec des tranches d'ognons crus 
et de pommes de reinette. 

Sardines à la bourgeoise. 

Elles se préparent et s'accommodent comme les 
harengs frais à la bourgeoise. (Voyez-en plus haut 
l'article.) 

Merlans frits. {Entremets.) 

Liavez et videz vos merlans ; remettez-leur le 
foie en place ; coupez-leur le bout de la queue et 
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les nageoires; dépouillez-les de leur peau; sé--^ 
chez-les dans un linge; frottez-les partout avec | 
de la farine, et mettez-les dans la friture bien 
chaude; laissez-leur prendre une belle couleur; | 
égouttez-les ; dressez-les ensuite sur un plat chaud ; ^ 
saupoudrez-les de sel blanc; couvrez-les d'une I 
serviette, et serrez-les promptement. ^ 

Merlans à l'italienne. (Entrée,) 

Préparez vos merlans comme il a été dit plus 
haut ; faites-les mariner avec citron , sel, tran- 
ches d'ognon et persil en branches ; ensuite fari- 
nez-les et les faites frire ; vous les servirez avec 
italienne par dessus. 

Merlans à la sauce tomate. (Entrée.) 

« 

Préparez , marinez et faites-les frire comme les 
précédens; quand ils seront dressés, vous les ar- 
roserez avec une sauce tomate. 

Merlans grillés. (Entrée,) 

Videz et lavez vos merlans; séchez-les hien 
dans un linge, et frottez-les d'un peu de vinai- 
gre , après quoi vous les farinerez ; frottez avec 
du beurre le gril sur lequel vous les ferez cuire, 
et laissez-le bien chauffer; placez vos poissons 
dessus; retournez-les deux ou trois fois pendant 
la cuisson; quand ils seront cuits, retournez le 
gril sur un couvercle pour ne les point briser, et 
faites-les couler ensuite sur un plat : servez-]^^ 
avec du beurre bien chaud , et entourez-les de 
cornichons. 

Merlans sur le plat, à la bourgeoise. (Entrée,) 

Préparez bien vos merlans comme si vous I^s 
vouliez faire frire; quand ils le seront, vous les 
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trraagerez, les metlrez cuire el les servirez comme 
les limandéa mr le plat à la bourgeoise* 

Ce poisson sert à laire de boaues farces en mai^ 
irre ; on le fait cuire avec du vin blanc, un verre 
d huile, sel, poivre , ognons, racines ^ aii^ per* 
sil^ ciboules et tranches de citron. 

mr sAiHT-vzsBJUB, ov vsacHx m wtmau 

n se prépare et s'accommode eomme le rouget» 

La tbontine est presque tout en pattes. Quand 

on l'a lavée, elle rend une eau noire comme de 
1 encre. Ses pattes servent à faire des farces; le 
corps se prépare et se sert comme le vaudreuil. 

, 11 ressembla au cabillaud, est au moins aussi 
délicat , et s'accommode comme ce poisson. . 

Ce poisson se fait cuire comme la morue ^ et se 

sert de même. 

BirmâA. 

Bar an coart-bouiilon. (EtUrée,) 

Après Tavoir écaillé, vidé, lavé, faites-le cuire 
avec moitié vin blanc , moitié eau, sel, poivre, 
ognons, racines, persil , ciboules et un morceau 
de beurre; quand il est cuit, égouttez-le : vous le 
servirez sur une serviette garnie de persil vert. 

Bar griné à diverses saaces. (BntréêJ) 

Faites-le mariner une demi-heure avec un peu 
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'^uile, sel, poivre , ciboules coupées et persil 
^iitachtjs; mettez-le sur le gril, et l'arrosez 
.tJiiipsseu temps avec sa marinade : vous pourre-2 
le servir avec une sauce un peu relevée et acidu.- 
lee, ou une sauce blanche aux câpres et aux an- 
chois. 

DE IiA MACREUSi:. 

On en fait peu d'usage en cuisine. Elle se fait 
cuire dans un court-bouillon pendant cinq à six 
heures ; on la sert avec une sauce hachée ou un 
ragoût de laitances, de câpres et de champi- 
gnons. 

DES ANCHOIS. 

Anchois, en salade. 

Après les avoir bien lavés et en avoir ôté Ta- 
rête, coupez-les par filets minces, et employez- 
les en salade ou pour parer divers ragoûts. 

Anchois frits. (Entremets,) 

Faites dessaler vos anchois ; trempez-les dans 
une pâte faite avec de la farine, une cuillerée 
dliuile , et délayée avec du vin blanc 5 faites en 
sorte que la pâte ne soit pas trop liquide : quand 
ils seront frits de belle couleur, servez-les entre 
deux serviettes sur un plat. 

COQUILLAGES. 



Écrevîsses en buissons. {Entremets.) 

l^y,Yez-les bien; mettez-les , dans une casserole 
a un zeste de carotte, tranches d'ognons, ci- 
Ivulen coupées , persil en branches, aromates, 
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sel 9 poivre et girofle; mouillez-les avec du vin 
blanc, et ajoutez un bon morceau de beurre frais; 
couvrez-les et les remuez plusieurs fois; retirez- 
les avant qu'elles soieut entièrement cuites , et 
laissez-les s'achever Ixors du feu ; ensuite égout-* 
tez-les et les dressez en pyramide sur un plat 
garni d'une serviette avec du persil autour; ayez 
soin de conserver leur assaisonnement pour les 
faire réchauffer si vous les servez une autre fois. 

Écrevisses en matelote. (Entrée.) 

Faites-les cuire comme les précédentes ou pre- 
aez-en qui aient été cuites précédemment; sup- 
primez les petites pattes; coupez-leur le bout des 
grosses; ôtez la coquille de la queue; cela fait, 
TOUS les passerez dans une sauce matelote ; dres- 
sez-les entourées de croûtons au beurre y et arro- 
sez le tout avec la sauce susdite. 

BSS CBABX8« (Hors«d'c»nvre.) 

Ils se font cuire comme les écrevisses , et se ser- 
vent de môme, parés de persil; mais Tusage en 
est bien moindre que celui des écrevisses ; il est 
même extrêmement rarequ'ils paraissent dans un 
repas soigné , sans doute à cause de leur forme 
hideuse; aussi conseillerons-nous de les mettre 
cuire tout simplement dansde l'eau et du sel, avec 
lesingrédiensindiqués pour les écrevisses : quand 
ils seront cuits frottez-les d'huile, pour leur don- 
ner une belle couleur, et servez*les froids sur une 
serviette. 

IIB8 HOKARBS. 

Homard à la rémoulade. {Hors-i' œuvre.) 

IjBs homards se font cuire comme les écrevisses, 

10 
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maïs OTir les vend tout cuits ; choisissei^n un qui 
soit bien frais ; fendez-lui le dos depuis la tète 
jusqu'à la queue; enlevez tout ce qu'il a dans le 
corps; mettez cela dans un vase avec une ouille- \ 
rée de moutarde fine ^ échalottes et persil hachés | 
menu, sel, gros poivre, et les œufs du homard 
s'il en a; ajoutez huile et vinaigre ; délayez YÂm 
le tout ; mettez-le dans une saucière, et le servez 
avec votre homard • 

On les achète également toutes cuites ; choisie 
sez-les d'un beau rouge, ce sera un signe de fraî- 
cheur, tout l'apprêt consiste à les arranger en py- 
ramide, comme le buisson d'écrevisses , sur un 
plat couvert d'une serviette pliée : pour élever 
plus facilement ces coquillages en pyramide, on 
met au milieu une forte poignée de persil , et on 
les dresse autour* 

Bss Moraxs. 

Moules à la pouleUe. (Entrée,) 

Grattez-les bien; lavez-les à plusieurs eaux en 
les remuant avec force , ensuite faites-les égout- ' 
ter; mettez-les sur le feu dans une casserole avec 
un peu de persil haché pour qu'elles s'ouvrent ; 
jelez la coquille à laquelle elles ne tiennent point, 
et visitez-les exactement; vous recueillerez dans 
un vase Teau qu'elles rendront; cela fait, maniez ' 
un morceau de beurre avec de la farine, mettez- 
le dans une casserole avec l'eau des moules ; tour- 
nez et faites réduire cette sauce , ensuite jetez vos 
moules dedans , et ajoutez persil , ciboules ha^ 
chés , gros poivre ; laissez cuire : au moment de 
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inrvir yous lierez la sauce avec quelques jaunes 

4^ceufs , et y mettrez un ûlet de verjus ou de 
Hioaigre y ou mieux encore, du jus de citron. 

Moules aa natureU {Entrée^ 

Préparez vos moules comme les précédentes ; 
qpand elles le seront , mettez-les dans une casse- 
role avec leur eau ; assaisonnez-les de gros poivre, 
et laissez-les cuire à feu doux en les remuant de 

temps à autre. Ajoutez du jus de citron; remuez- 
les de nouveau ; laissez-leur prendre du goût, et 
scf vez-les sans autre sauce. 

DS8 HUITBS8. 

Uaîtres crues* 

Il est peu d'alimens d'une digestion plus facile 
que l'huître crue; elle convient aux estomacs les 
plus faibles, elle est nourrissante et apéritive» On 
la mange le plus ordinairement crue, avec pincée 

de poivre, mignonette et jus de citron. On les 
sert ouvertes sur un plat rond; il est de bonne 
procaulloa de ne point retirer la coquille de des- 
sus après avoir ouvert Thuitre; c'est un moyen 
de les conserver plus fi aîclies. 

Huîtres sur le grîU {Ron-d^o^wê.) 

Tirez des huîtres bien grasses de leurs coquilles ; 
recueillez*eD Teau soigneusement, et servez- vous- 
en pour les faire blanchir. Égouttez vos huîtres 
après cette opération ; mettez -les dans une casse- 
role avec gros poivre, beurre, éehalottes et persil 
hachés menu ; sautez-les dàus cet assaisonnement; 
retirez-les avant qu'elles ne bouillent; prene^; 
leurs coquilles ; mettez une huître dans chacune; 
quand elles y seront toutes , vous les panerez de 
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chapelure ou de mie de pain , avec un très-petit 
morceau de beurre fin par-dessus. Mettez-les sur 
le gril , et dressez-les dès que vous les verrez bouil- 
lir; ensuite vous leur ferez prendre couleur en 
mettant le plat sous un four de campagne, avec 
feu dessus et dessous, ou dans un four, si vous 
le pouvez. 

Huîtres en pèlerines. (Entrée,) 

• Faites fondre un morceau de beurre dans une 
casserole, sans qu'il roussisse; jetez dedans des 
champignons, des échalottes et du persil vert, 
le tout bien haché; faites-les revenir; ajoutez un 
peu de farine, et mouillez avec l'eau de vos huî- 
tres; s'il n'y en avait point assez, vous ajoute- 
riez un peu de bouillon ou de consommé. Quand 
cette sauce vous paraîtra suffisamment réduite, 
vous la retirerez du feu, jetterez vos huîtres de- 
dans , les y sauterez , et répandrez dessus du jus 
de citron : cela fait, mettez-les par douze dans 
vos pèlerines (1), et achevez les comme les pré- 
cédentes. 

Huîtres à la poulette. (Entrée,) 

Prenez des huîtres qui se vendent sans co- 
quilles; faites-les blanchir, retirez-les dans de 
l'eau fraîche, égouttez-les bien ; mettez dans une 
casserole un morceau de beurre manié avec de 
la farine, champignons et persil hachés; faites- 
les revenir; mouillez-les avec du bouillon, et 
faites bouillir cette sauce; quand elle sera suffi- 
samment réduite, mettez-y vos huîtres; assai- 
sonnez-les de sel et gros poivre, et les laissez 

(t) On appelle pèlerines les grandes coquilles striées qui sont 
•mulovécs a divers usages. 
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cuire : un moment avant de les dresser, vous y 
mettrez du jus de citron ou du moins un petit ûlet 
de vinaigre. 

Huîtres en ragoûU (Entrée^) 

Faites-les blanchir comme les précédentes} 
é^uttoz-les sur un tamis; ensuite mettez du ve- 
louté dans une casserole, faites-le chauffer; as- 
saisonnez-le convenablement , et jetez-y vos huî- 
tres avec quelques anchois hachés. Ne les laissez 
point bouillir, et servez-les sous des poulets, pou- 
lardes, oiseaux de rivière ou autres viandes con- 
venables» 

LÉGUMES. 

1I£S JPOX8. 

Pots au lard. (Entremeis,) 

Maniez des petits pois avec du beurre frais; 

versez de Teau dessus , et laissez-les ainsi environ 
un quart-d'heure; pendant qu'ils trempent, faites 
revenir dans du beurre une quantité proportion- 
née de petit lard coupé en gros dés ; égouttez 
bien vos pois ; mettez-les dans une autre casserole; 
faites-les suer ; mouillez4es avec du bouillon y du 
consommé ou de l'espagnole , si vous en avez ; 
jetez-y votre petit lard; ajoutez un bouquet de 
persil garni , gros poivre et un peu de sel; faites- 
les partir à grand feu ; ensuite vous les ralentirez; 
laissez mijoter vos pois jusqu'à ce qu'ils soient 
cuits et que leur sauce vous paraisse suffisam- 
ment réduite : dégraissez-la , ôtez le bouquet| et 
corvez. 

Petits pois k la bourgeoise. (Entremeism) 

Prenez un ou deux litres de petits pois^ lavez- 
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les et les maniez ensuite dans une casserole avec 
un morceau de beurre; ajoutez-y un bouquet de 
persil et ciboules, un petit morceau de sucre; 
passez-les à grand feu, et mouillez-les avec une 
eau de sel claire et légère; quand cette eau est ré- 
duite, et que vos pois sont cuits, ôtez le bouquet; 
retirez-les du feu , et liez-les avec un bon morceau 
de beurre frais, manié auparavant avec une très- 
petite pincée de farine. 

Petits pois à Vanglaîse. (Entremets,) 

Jetez des petits pois dans de Teau bouillante; 
assaisonnez-les de sel et de poivre; quand ils se* 
ront cuits , vous les égoutteréz et les dresserez sur 
un plat avec un gros morceau de beurre, ou plu- 
sieurs petits par-dessus. 

Pois goulus verts. (Entremets») 

On appelle ainsi une espèce de pois que Ton ' 
mange avec la cosse, lorsqu'ils sont tendres; ac- 
commodez-les comme lesprécédens, horsquevous 
ne les manierez point avec du beurre, avant de les 
faire cuire : cela serait impossible, et d'ailleurs i 
n'aboutirait à rien. 

BSS HARICOTS. 

Haricots verts à la bourgeoise. (EntremetSm 

Vos haricots étant épluchés, lavez-les; mettez 

de l'eau et du sel dans un chaudron, faites-la ' 

bouillir et jetez-y vos haricots; lorsqu'ils fléchi- 

, ront sous le doigt, vous les retirerez; les laisserez 

égoutter dans une passoire, et les mettrez dans 

H^Peau froide ; mettez ensuite un morceau de beurre 

^Bdans une casserole, jetez-y vos haricots bouillans; 

M assaisonnez-les de sel , gros poivre , persil blan- 
^^^^^^ 
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dii et haché; TemiieE-les eontinaellement et 

servez* 

bricols f«rts m beurre nrir, (EmtrmMÊi.) 

Egonttez bien des haricots yerts que vons aurez 
fait cuire comiue âi tous vouliez les accommoder 
à la bourgeoise ; assaisonnez-les de poivre et sel ; 
sautez'les, dr^sez-les sur un plat , et saucez-leâ 
ayee on beurre noir. 

Haricots verte en rom. ( Atremtt.) 

Faites roussir de i'ognou daos du beurre; 
quand il aura pris une belle couleur^ jetez-y tos 
haricots cuits à l'eau et égoultés comme il est 
dit pins haut ; sautes-les , assaisonnez-les de bon' 
goût ; sautez4es encore pour mêler rassaiâouue* 
ment ; ajoutez un filet de yeijus ou de yinaigre, 
et servez. 

Harieote mte en jas. (SmtraneU.) 

Quand ¥os haricots seront cuits comme les pré- 

cédens dans de Teau de sel légère , jetez-les tout 
bûuiiians dans uue casserole ; mouillez-les avec 
me eoilleréede jus de boeuf ; ajoutez un morceau 
de beurre, du persil blanchi et haché, un peu de 
gros poivre ; liez-les en les remuant yite et fort ; 
ajoutez du jus de citron ou un filet de verjus et 
serrez. 

flariwtablawMiTeeiix à le bomgeoiee. {EmtrtmHêJi 

Jetez vos haricots dans i eau bouillante avec du 
Sri et un peu de beurre ; raf ndchissez-les souvent 
avec de Teau froide; quand ils seront cuits, égout- 
tez-les; mettez-les dans une casserole avec un 
bon morceau de beurre ; sautez-les , et ajoutez-y 
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S)ersil haché, sel , poivre , un filet de vinaigre ou 
te verjus, ou mieux du jus de citron. 

Haricots nouveaux à la bretonne. (^EntTemets,) 

Faites cuire vos haricots comme les précédens ; 
égoutlez-les; jetez-les dans une casserole avec 
quelques cuillerées de purée brune d'ognons el 
autant d'espagnole. A défaut d'espagnole, vous 
TOUS servirez de consommé ou de bon bouillon 
gras; salez, poivrez, sautez vos haricots; ajoutez 
un bon morceau de beurre fin; sautez-les de nou- 
veau, et servez sans retard. 

Haricots secs à la provençale. (Eiitremtts,) 

Prenez un litre ou plus de haricots de Sois- 
sons, que vous aurez préalablement fait tram- 
er; mettez-les dans un plat de terre, avec du 
ouillon, quatre ou cinq cuillerées d'huile, un 
petit morceau de beurre , deux ognons en tran- 
ches, du persil haché, un bouquet garni, une 
cuisse d'oie ou du petit-salé , poivre , sel , mus- 
cade ; faites-les cuire pendant quatre heures, 
plus ou moins, de manière que, lorsqu'ils seront 
arrivés à leur cuisson, ils se trouvent liés à leur 
point. 

DES I.ENTIX.USS. 

Lentilles à la maître-d'hôtel. (Entremets,) 

Faites cuire vos lentilles dans de l'eau avec un 
peu de sel; égouttez-les et mettez-les dans une 
casserole avec un bon morceau de beurre , du 
persil haché, sel el poivre; sautez-les pendant 
quelques minutes, après quoi vous les dresserez, 
les entourerez de croûtons de pain au beurre, et 
les servirez très-chaudes 



Digitized by Google 



LÉGUMES. 



Lentilles aa roux. (Entretneu.) 

Faites roussir dans du beurre des tranches 

cl'ognon et des Unes herbes liacliées-, ajoutez-y 
unpeu de farine ; quand votre roux sera assez 
Î3run, mouillez-le avec de Teau , ou mieux du 
^bouillon, jetez-y vos lentilles cuites à Teau^ et 
égouttées comme les précédentes ; ajoutez sel et 
poivre ; sautez-les de même , et servez. 

Lentilles aa lard , à la paysanne. (Entremets.) 

Mettez des lentilles et un bon morceau de pe- 
tit lard dans une marmite pleine d*eau ; faites 
cuire le tout ensemble j quand il le sera , fricas- 
sez TDS lentilles comme les précédentes, et mas- 
quez-en votre petit lard , que vous aurez dressé 
sur un plat* 

Lentilles à la provençale. (Entremeti.) 

Voyez ^ pour les lentilles que vous voudrez 
accommoder ainsi , la recette donnée ci-devant , 
page 224 , pour les haricots à la provençale : la 
manière d'accommoder les uns et les autres est 

absuluaient la même- 

« 

B£S jr£V£S D£ mASLAXS. 

Fèves à la bourgeoise. (Enit émets.) 

Otez-en seulement les tètes , et faites-les cuire 
dans de l'eau bouillante, pendant un quart- 
d'heure , pour en ôter Tâcreté , égouttez-les , et 
faites-les revenir avec un morceau de beurre 
dans une casserole; ajoutez un peu de farine ; 
mouillez-les avec du bouillon , et ajoutez sel , 
poivre , sarriette hachée. Quelques momens après 
vous les lierez avec des jaunes d'œufsj ajoutez-y 
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un petit morceau de sucre; remuez-les vive- 
ment, et servez. 

Fèves dérobées. (Entremets.) 

Faites-les cuire dans une eau de sel , et jetez- 
les dans l'eau fraîche pour les tenir bien vertes; 
ensuite vous les égoutterez et les accommoderez 
de la même manière que les précédentes. 

DSS CHOUX. 

Choux au petit lard. (Entremets.) 

Lavez bien des choux coupés en quartiers ; 
faites-les bouillir un quart-d'heure dans de Veau; 
coupez du petit lard par morceaux tenant à la 
couenne ; mettez-les avec vos choux , que vous 
retirerez un instant après dans de l'eau fraîche; 
pressez-les bien, ayez soin de les ficeler; mettez- 
le^ cuire dans une braise avec vos morceaux de 
lard et telle viande que vous voudrez servir; 
ajoutez-y sel, poivre, racines, un bouquet 
de persil, ciboules, girofle; lorsque la viande 
les choux seront cuits , retirez-les pour les dé- 
graisser; dressez votre viande sur un plat; mas- 
quez-la avec vos choux , et arrangez le petit lard 
par-dessus ceux-ci. 

Choux h îa hourgeoise. ( Entremets,) 

Coupez en tranches minces un ou plusieurs 
choux , selon leur taille et la force du plat que 
vous voudrez servir; faites-les blanchir assez 
long-temps dans l'eau bouillante, avec un peu 
de sel ; égouttez-les; hachez-les en gros après It's 
avoir rafraîchis; cela fait, vous les passerez au 
feu dans une casserole avec du beurre , sel 
poivre; ajoutez une forte pincée de ferine, re- 
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nmez bien vos choux en la répandaat dessus ; 
mouillesfr-les avec du bouillon ; remuez toujours ^ 
et faites-les bouillir jusqu'à ce que la sauce soit 
à bon point de réduction. 

Choui au laiU (Entremets») 

Préparez et conduisez vos choux comme les^ 

{)récéaeu8 : toute la diiïérence consiste à les mouil- 
er aveo de bon bouillon. Faites réduire la sauce 
au même point. 

Chou tml. (Entremets.) 

Faites bouillir un quart-d'heure, dans Teau, un 

chou que vous aurez bien épluelié et lavé ; en- 
suite retirez-le dans Teau fraîche, et laissez-le 
refroidir; ôtez-en les feuilles une à une; mettez 
à chacune un peu de farce; cela fait, replacez 
les feuilles Tune sur Tautre , comme si le chou 
était entier; ficelez-le exactement, et faites-le 
cuire dans une braise ; quand il sera froid égout- 
tez-le Inen, pressez-le iéf]5èrement pour en faire 
sortir la graisse, et dressez-le sur le plat, soit 
tout entier en le parant, soit coupé en deux ; 
mettez dessous un coulis, ou une espagnole, ou 
un roux léger, mouillé avec votre cuisson et 
passé au tamis. 

choui de Bruxelles. (Entremets.) 

Otez les feuilles jaunes , et faites cuire vos pe* 

tits choux dans l'eau et sel ; ralraîchissez-les , 
faites égoutter, et servez sur un morceau de beurre 

avec sel et poivre. 

Ghoucroûte. (Bart'd^eeuvre.) 

Vous la faites dessaler pendant une heure et 
ensuite la lavez à plusieurs eaux ; mettez dans la 
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casserole avec graisse , morceau de iafd de poi-> 
triue y bauciâi^ et saucissons crus , laissez cuire 
pendant cinq à six heures ^ servez votre chou- 
croûte avec le lard , saucisses et saucissons^ 

ras cmirx-nunnuL 

Choux-fleurs h la sauce blanche ou brune. {Eniremeti.) 

Épluchez et lavez bien vos choux-fleurs ; met* 

tez-les cuire dans de Teau avec un peu de sel 
et du beurre; quand ils seront cuits dressez- 
les sur un plat, en ayant soin de rapprocher tous 
leb morceaux et de leur donner la forme d'un 
seul chou-fleur ; arrosez-les avec une sauce blan- 
che ou une sauce au coulis, et servez^ autrement, 
jetez-les dans la casserole où vous aurez fait votre 
sauce^ sautez-le» dedans et les servez : de la sorte 
ils auront moins bonne mine ^ mais bien meilleur 
goût. 

Choux-fleurs au paTmenan» (fintremets.) 

Préparez et faites euirc vos choux-fleurs comme 
les précédens ; arrosez-les d'une sauce blanche 
à laquelle vous aurez incorporé du parmesan 
râpe ; couvrez-les ensuite d'un lit de mie de pain 
et de fromage râpé également ; dorez ce lit avec 
du beurre tiède , mettez-en un second par-des- 
sus ; environ un quart-d'heure avant de servir 

vos choljx-iïcar.s, vous mettrez le plat sous le four 
de campagne, avec feu dessous et ieu dessus , 
pour former la croûte et leur faire prendre cou- 
leur. 

Chotts-fleurs en salade* (Mntrmnetê.) 

Laissez refroidir des choux préparés et cuits 
comme il a été dit précédemment', coupez-les 

aluis en moj aaux, s ils ne le sont [las déjà , ce 
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qui aurait donné plus de facilité pour les bien 
éplucher ; assaisonnez-les comme une salade or^ 
dinaire ^ au servez-les avec un huilier. 

Choui-fleurs frits, {Entremets.) 

Faites cuire aux trois quarts , égouttez et lais- 
sez refroidir vos choux-fleurs; au moment de les 
faire frire , vous les tremperez dans une sauce 
blanche froide , ou vous les assaisonnerez en sa- 
lade , à votre choix; jetez-les dans la friture bien 
cliaude et les en retirez d'un beau blond. 

Oseille au jus. (Entremets.) 

Hachez votre oseille bien menu , joignez-y une 
forte poignée de cerfeuil et poirée blanche, aussi 
hachés ; mettez le tout cuire avec de Teau et un 

feu de sel. Lorsque votre oseille sera cuite, vous 
égoutterez bien ; ensuite, faites-la roussir dans 
une casserole avec un morceau de beurre propor- 
tionoé à sa quantité ; saupoudrez-la de farine en 
ne cessant pas de la remuer , et mouillez-la «oit 
avec du velouté, soit avec du jus de bœuf, ou 
^oelque bon fond. A. défaut de tout cela , vous 
emploierez du consommé, ou au moins, d'ex- 
cellent bouillon; dans ce dernier cas , voua metr- 
Ir^z un peu plus de beurre. Quaad elle aura • 
Itouilli un quart-d'heure environ, dressez-la et 
ittettez dessus ce que bon vous semblera : qu^r-- 
tiers d'œufs durs, œufs pochés, viandes, ou croû- 
tons de pain frits au beurre. 

Oseille maigre aa lail. (Entremets.) 

I Votre oseille étant bien épluchée , hachée et 
i <^uite comme la précédente , faites- la frire de 
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même avec un morceau de beurre dans une cas- 
serole. Cassez à part un œuf ou deux , selon la 
force du plat; amalgamez-les avec de la farine, 
ajoutez un autre œuf; délayez le tout avec du 
lait, ensuite vous verserez cette liaison dans votre 
oseille que vous remuerez bien, pour que le mé- 
lange soit complet. Lorsqu'elle aura bouilli comme 
la précédente , vous la dresserez pour en faire le 
même usage. 

Purée d'oseille. 

(Voy. cet article, aux Purées, page 97.) 

j>u céi.z:ri. 

Céleri en salade. 

Choisissez-le gros, bien blanc et bien tendre; 
après Tavoir bien épluché et lavé à plusieurs 
eaux, faites une rémoulade de sel, poivre, huile , 
vinaigre et moutarde; versez-la sur votre céleri, 
et retournez-la jusqu'à ce que tous les brins en 
soient également saucés. 

Céleri à la bourgeoise. (Entremets.) 

Épluchez-le sans le friser; faites-le tremper 
dans l'eau pour le bien laver; mettez-le cuire une 
demi-heure dans de l'eau bouillante avec un peu 
de sel ; retirez-le dans l'eau fraîche; pressez-le 
bien ; mettez-le dans une casserole avec un mor- 
ceau de beurre; saupoudrez-le de farine , et fai- 
tes-le cuire avec de bon bouillon et du coulis; 
assaisonnez-le de bon goût : vous aurez soin de le 
dégraisser. Servez-le sous telle viande que vous 
jugerez à propos. 

Céleri haché, au jus. (Entremets,) 

Préparez et faites cuire votre céleri comme le 
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précédent ; rafraîchissez et pressez-le de même* 
Gela fait, vous le hacherez le plus menu qu'il 
vous sera possible, et le mettrez dans une casse- 
role avec un morceau de beurre et du jus de bœuf, 
ou moitié de velouté, moitié de bouillon. Assaison- 
nez-le de bon goût. Lorsqu'il sera suffisamment 
réduit , TOUS le dresserez, l'entourerez de croû- 
tons , et le servirez , soit tout seul , soit sous les^, 
\iandes qu'il vous conviendra. 

Ragoût de céleri entier. (Entremets.) 

Tâchez, en épluchant vos pieds de céleri, de les 
tailler de grosseur et de longueur égales. Vous 

les laverez avec d'autant plus d'attention qu'ils 
seront entiers. Faites-les blanchir dans une eau 

légèrement salée , rafraîchissez et égouttez-les 
bien; faites un roux léger, mouillez-le avec du 
bouillon et tournez-le continuellement. Quand il 
bouillira, vous mettrez votre céleri dedans, sans le 
rompre, et le ferez aller à grand feu environ une 
demi-heure; dressez-le et l'arrosez avec la sauce. 

Céleri frit. {Entremets.) 

Préparez et faites cuire vos pieds de céleri 

comme les précédons, avec cette différence toute- 
fois que votre roux sera blanc. Ensuite égouttez- 
les ; trempez-les dans une pâte , faites-les frire 
de belle couleur, et dressez-les. Avant de servir 
vous les saupoudrerez desel fin, ou mieux de su- 
cre râpé ; et, dans ce dernier cas, vous les glace- 
rez, soit sous le four de campagne , soit simple- 
ment avec la pelle rouge. 
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Laîloe pominée en salade. 

Épluchez et lavez biea votre laitue ^ mettez-la 
dans un saladier , et parez-la le plus artistemeat 
c^ue vous pourrez avec ses cœurs coupés eu quar* 
tiers, de la fourniture hachée bien menu, et , si 
c'est la saison, des ilcurb de capucines, pieds-d'a- 
louette et autres. 

LailQes CD nrirotao. {Mntremeu.) 

Après les avoir débarrassées des premières 

feuilles, et lavées, falles-les blanchir dans une 
eau légèrement salée; égouttez-les ; mettez un peu 
de sel et poivre sur le cœur de chacune; ficelez- 
les et les faites cuire dans une casserole foncée 
de bardes de lard, avec légumes, un bon assai- 
sonnement et un peu de bouillon ; couvrez-les de 
bardes ; qu'elles ne fassent que mijoter. Au mo- 
ment de servir, vous les égou itérez, les déficelle- 
rez , les presserez dans un torchon, et les dresse- 
rez en mirolon sur un plat ; mettez entre chaque 
laitue un croûton de grandeur égale ; glacez le 
tout , et le saucez avec une espagnole bien corsée. 

Lattaes haehéea an jus. (EntremetêJ) 

Otez toutes les feuilles dures de tos laitues, et 

la côte des plus grandes feuilles; ayez soin de les 
bien laver* Vous les ferez blanchir à 1 eau bouil-* 
lante avec un peu de s(î1. Rafraîchissez-les, éirout- 
tez, pressez-les bien et les hachez menu. Gela 
fait, vous emploierez pour les faire cuire le même 
recédé que pour roseille au jus. Vous dresserez 
e même. 




Digitized by Google 



LÉGUMES 



233 



Laitues hachées, au lail. {Entrcmeis.) 

Préparez-les, faitea-les blanchir; liacliez-les 
comme les précédentes; ensuite vous les ferez 
cuire et les lierez comme roseille au lait. On ne 
met rien dessus le plus ordinairement. 

DS liA aOKAZXf JB. 

Romaines de diverses façons. 

Les romaines se mangent soit en salade , soit 

m ragoût. Elles se préparent et se servent comme 
les laitues. {Voy. plus haut leurs articles.) 

BE XiA CHICOBLÉS. 

Chicorée en salade. 

Otez les feuilles jusqu'au jaune, épluchez, 
lave2-la bien; parez-la comme la salade de lai- 
tue, en observant qu'au lieu de cœurs vous met- 
trez dessus les feuilles les plus jaunes toutes dé- 
tachées. 

Chicorée hachée, au jus. {Entremets.) 

Jetez de vos chicorées toutes les feuilles vertes ] 
ébarbez les têtes; fendez-les en deux, et faites-les 
blanchir à Teau bouillante jusqu'à ce qu'elles y 
enfoncent. Egouttez, pressez , hachez-les bien : 
^ous les accommoderez comme roseille au jus 
et eu ferez le même usage. 

Chicorée hachée, au lait. {Entremets.) 

Préparez-la couime la précédente. Quand elle 
sera bien hachée,vous la ferez cuire, raccommo- 
derez et la servirez comme l'oseille maigre au 
lait. 
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Gardes-poirées à la bourgeoise. {Entremets.) 

Vos cardes épluchées, lavées et coupées en bâ- 
tons d'égale longueur, faites-les cuire ,4ana ua 
blanc; égouttez-les , et faites mijoter pendant 
quelques minutes avec du velouté; assaisonnez de 
bon goût : au moment de servir, vous lierez vo- 
tre sauce avec un morceau de beurre bien frais, 
et ajouterez quelques gouttes de jus de citron. 

Gardes-*|>oirée8 au parmesan. (Entremêts.) 

Vos cardes-poirées étant préparées comme les 
précédentes , faites-les cuire dans l'eau avec un 
peu de sel et de beurre. Egouttez-les bien ; en- 
suite Tons les saucerez et les passerez comme les 
chaux-Ûeurs au parmesan , et les traiterez de 
même pour le reste. Vous observerez seulement 

Sue les cardes se rangent par coucbes, sur cbacune 
esquelles on met un lit de fromage et de mie de 

{)ain , ne beurrant et doublant que le dernier 
it. 

Cardons d'Espagne à respagnole. (Entremets,) 

Epluchez vos cardons ; coupez-les de la lon- 
gueur de trois pouces; enlevez les bords, et reje- 
tez tout ce qui n'est point blanc et tendre. Faites- 
les blanchir à Teau Douillante; lorsque le limon 
commencera à quitter sous le doigt, retirez une 
partie de l'eau bouillante; remettez-en delà froide, 
afin que vous puissiez les bien nettoyer sans vous 
brûler les mains. Lorsqu'ils seront bien propres 
parez-les de nouveau ; mettez-les dans une casse- 
role; eouvrœ-les de bardes de lard ; mouilles^les 
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avec du consommé et le Jus d'un mtron j faites- 
les cuire pendant quatre heures; au bout de ce 
temps, égoiittez-les, et arrangez-les dans une ter- 
rine ou casserole qui puisse aller au feu ; mouil- 
lez-les avec quatre cuillerées de demi-glace de 
volaille sans sel; faites-les mijoter jusqu'à suffi- 
sante réduction ; an moment de servir, vous {erez 
fondre dans de l'espagnole clarifiée gros comme 
un œuf de moelle de bœuf; ajoutez-y du jus de 
citron ; dressez vos cardons ; saucez-les avec l'es- 
pagnole^ et servez-les bouiiians. 

V 

Cardons à la bourgeoise. (Entremets.) 

Faites préparer vos cardons comme les précé- 
dens. Quand ils seront bien égouttés, faites un 
roux blanc; mouillez-le avec du bouillon ; assai- 
80DQez-le de bon goût ; jetez-y vos cardons , et 
observez qu ils trempent tous. Quand ils seront 
cuits dressez-les, saucez-les avec leur cuisson. Si 
elle se trouvait trop longue , vous les feriez ré^ 
duire promptement. M'oubliez pas de la dégrais- 
*r. On peut relever cette sauce avec du jus de ci- 
tron, 

■f 

Gardons au consommé. (Entremnts.) 

Épluchez^ coupez et faites blanchir vos car- 
dons comme il a été dit plus haut. Faites-les cuire 
^ trois^uarts dans un blanc, égouttez-les ; pa- 
ïoz-les à l'ordinaire, et mettez-les bouillir dans 
^Qs casserole avec assez 4c consommé pour qu'ils 
y baignent, sel, gros poivre; lorsqu'il sera ré- 
<iuit à consistance de sauce , vous dresserez vo» 
*ïdons, et les en arroserez. 
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Cardons au velouté. {EniremeU») 

Tout ce qui les distingue des précédens , c'est 
qu'on les achève avec moitié consommé et moitié 
velouté. 

I>£S AaXICHAUTB. 

Artichauts à la poivrade. (Entremetê.) 

On les prend petits ; feadez-les en quatre ; ôtez 
les premières feuilles; coupez le haut des autres; 
ôtez le foiu ; parez le porte-feuilleS| et servez-les 
dans de l'eau fraîche avec un huilier , sel et 
poivre. 

Artichauts à Thuile. (EntremeUm) 

Prenez de beaux artichauts ; parez-les comme 
les précédens, sans les partager ; lavez-les : vous 
ôterez le foin plus tard, c'est-à-dire après les avoir 
fait cuire dans l'eau bouillante^ et rafraîchir dans 

l'eau froide. Lorstju'ils seront refroidis , vous les 
servirez avec huilier, poivre et sel. 

Artichauts à la sauce hlaache» (Entremets.) 

Parez , faites cuire et rafraîchissez vos arti 
chants comme les précédens» Faites-les réchauf- 
fer au moment de les servir, en les replongeant 
dans l'eau bouillante après avoir ôté le foin. Dres- 
sez-les su rie plat, mettez de la sauce blanche dans 
chaque artichaut à la place qu'occupait le foin | 
et replacez le clocher sans qu'il y paraisse. On 
peut aussi servir la sauce tout simplement dans 
une saucière. 

Artichauts à la barigoule. {Entremets,) 

Parez, lavez vos articliauts comme si vous de- 
viez les faire cuire de la manière sus-indiquée. 
Faites-les blanchir dans l'eau bouillante pendant 
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un grand quart-d'heure ; rafraîchissez-les dans 
à'eau froide: ôtez-en ie foin ; égouttez-les. Mettez 
i l© la friture sur le feu , et , tandis qu'elle chauf- 
fera 9 TOUS passerez à la casserole ^ dans moitié 
beurre et moitié lard fondu, des fines herbes, des 
etiampignons 9 du persil et des échalottes^ le 
tout haché menu et mêlé ensemble , avec sel , 
poivre et épicesfiues; laissez refroidir; trempez 
les feuilles seulement de vos artichauts dans la 
ûriture bouillante; égouttez-les , et remplissez 
avec les fines herbes ci-dessus la place qu'y oc- 
cupait le foin. Ensuite vous feuilierez vos arti- 
éhauts pour qu'elles ne s'échn'^^ent point; vous 
les mettrez dans une casserok des tranches 
minces de lard et de veau , des aromates ; mouil- 
lez-les de bouillon; couvrez-les de bardes et de 
papier gras, et laissez-les cuire doucement entre 
ceux feux. Lorsque vous les aurez dressés sur.ua 
plat, vous les arroserez ou avec une espagnole ré- 
duite, ou avec un roux blanc mouillé avec la 
cuisson et réduit. Quelque sauce que vous adop- 
tiez , n'oubliez point de la passer au tamis avant 
d'en faire usage. 

Artichauts au velouté et à l'espagnole. (Entremets.) 

Parez de gros artichauLr «tîcinme les petits à la 
poivrade; vous les couper w quatre, en six ou 
3n huit, selon leur taille } mettez-les cuire dans 
une casserole , avec un morceau de beurre , et 
moitié velouté, moitié bouillon, si vous les vou- 
lez au velouté; ou moitié bouilloo /moitié espa- 
gnole, si vous les voulez à cette sauce. Faites-les 
bien bouillir pendant une demi-heure j avec feu 
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dessus et dessous ; dressez-les et les arrosez avec 
leur cuisson. 

Artichauts frits. (Entremets.) 

Vos artichauts, choisis bien tendres, étant con- 
péspar morceaux, parés, lavés et égoultésconame 
ceux à la barigoule, faites-les tremper quelques 
temps dans une pâte faite avec poignée de farine, 
deux œufs, blancs et jaunes, un filet de vinaigre^ 
autant d'huile fine , le double de bière , sel et 
poivre; vous les en arroserez pour les faire frire, 
et servez-les en belle couleur avec du persil frit. 

DES ASPERGES. 

Asperges à l'huile. (Entremets,) 

Otez les feuilles , et coupez tout ou partie du 
blanc de vos asperges, ratissez-les légèrement, et, 
après les avoir liées par bottillons, jetez-les dans 
l'eau bouillante; ajoutez un peu de sel; rafraî- 
chissez-les avec de l'eau froide durant leur cuis- 
son. Quand elles seront cuites , vous les égout- 
terez, les dresserez régulièrement sur un plat en 
un seul paquet , et les servirez froides avec un 
huilier. 

Asperges à la sauce blanche. (Entremets,) 

Préparez et faites-les eu ire comme les précéden- 
tes; dressez-les régulièrement en plusieurs paquets 
parallèles, les têtes au centre du plal. Vous les ser- 
virez très-chaudes avec votre sauce blanche sans 
câpres, dans une saucière. 

Asperges en petits pois. (Entremets,) 

Prenez de petites asperges; coupez-les de 
grosseur d'un pois; faites-les cuire comme les 
asperges entières; lorsqu'elles seront cuites, re- 



Digitized by Google 



LÉGUMES. 23.9 

ûrez-les de l'eau bouillante pour les jeter aussitôt 
dans l'eau froide, puis égouUe2^*les dans, une pas- 
soire, et ensuite sur un torchon blanc; mettez -les 
jdaas une casserole avec un morceau de beurre | 
sel, gros poivre, un peu de sucre ; passez-les sur 
lunleu ardent, en les remuant sans discontinuer; 
'«aupoudrez-les légèrement de farine, et mouillez- 
ifôjavec une goutte soit d'eau, de bouillon ou dç 
yeloaté; un instant après, vous les retirerez et 
'les lierez bien chaudes avec des jaunes d'œufs; 
servez-les entourées d'œufs pochés ou mollets, 
ou encore de croûtons au beurre. 

m poxnoir, bb &a cxtaouiuls, bss cou&oxs 

WT AELTlOaJLVTB B'SSFAOn, 

Potiron en fricassée. (Entremets.) 

Épluchez votre potiron; coupez-le en gros dés 
égaux, et le faites cuire dans Teau avec un peu de 
sel et un petit morceau de beurre; mettez-le en- 
suite dans une casserole avec un morceau de 
l>eurre, persil haché, sel et poivre; laissez-le 
bouillir; quand il ne restera plus de sauce, vous 
délaierez des jaunes d'œufs avec de la crème ou 
du lait, et vous lierez votre potiron avec , en le 
tournant à mesure que vous verserez. 

La eitronille , dont le potiron n'est qu'une va- 
riété, peut s'accommoder de même; mais on en 
^tplus volontiers usage pour le potage. 

Les courges d'Espagne, autre variété de la ci- 
^ouille, s'accommodent comme le potiron ; elles 
fondent moins et ont plus de goût. 

Nous en dirons autant de l'artichaut d'Ëspagne, 
^ui est préféré par beaucoup de personnes 



Digitized by Go ^v,i'^ 



2^0 



LÉGCMES. 



DES COBTCOBfBRES. 

Concombres à la crème. (Entremci.^.) 

Otez l'écorce et les pépins de vos concombres, 
puis coupez-les en petits carrés , et ensuite don- 
nez à ces morceaux une forme ronde ou ovale; fai- 
tes bouillir de l'eau avec un peu de sel , dans 
une casserole, jetez-y vos concombres, et retirez- 
les de l'eau dès qu'ils fléchiront sous le doigt; 
vous les jetterez sur-le-champ dans de l'eau fraî- 
che; un moment après vous les égoutterezsur un 
linge ; dressez-les ensuite sur votre plat , et arro- 
sez-les d'une sauce à la crème. 

Concombres au jus. (Entremets,) 

Arrangez dans une casserole des quartiers de 
concombres bien nettoyés, blanchis et égouttés; 
mouillez-les avec du consommé, du jus de bœuf, 
et quelques cuillerées d'espagnole, si vous en 
avez ; ne les faites que mijoter; dressez-les aussitôt 
qu'ils seront cuits , et arrosez-les avec la sauce : 
vous auriez soin de la faire réduire auparavant, si 
elle était trop longue. 

Concombres farcis. (Eu (remets,) 

Videz des concombres , ôtez-en l'écorce ; rem- 
plissez-les de farce cuite, et rebouchez le trou, de 
peur qu'elle n'en sorte ; vous les ferez cuire comme 
le chou farci, et les servirez avec la même sauce. 
Observez seulement qu'il ne faut guère qu'une 
demi-heure pour la cuisson des concombres. 

1>SS AUBEROIMSS. 

Auberii^înes grillées. (11 or s-d' œuvre.) 

Fendez vos aubergines dans leur longueur; 
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ôtez-en les pépins; coupez- les ensuite par tran- 
ches minces au même sens; faites-les mariner 
avec un peu d'huile, des fines herbes, poivre et 
sel ; quand elles le seront suffisamment , vous les 

égoutterez, les mettrez cuire sur le gril, elles 
servirez avec une sauce convenable. 

Aabergiaes farcies. (UorS'-d œuvn,) 

Videz des aubergines couiaie les précédentes ; 
vods remplirez chaque partie avec moitié farce 
cuite, et inoilié fines herbes passées au beurre 
avec lard râpé, beurre frais, huile , échalottes et 
persil haché ; cela fait , vous rejoindrez les deux 
parties de chacune , et les ferez cuire avec quel- 
ques bardes de lard , ognons, carottes , bouquet, 
garni , un morceau de beurre , et, pour mouille- 
ment, du consommé ou de bon bouillon. Égout- 
tez-les avant ilo les dresser. Vous les arroserez 
avec une espagnole réduite ou autre bonne sauce 
quHl vous plaira. 

Aubergines farcies aux anchois. (HorS'd'œmre*) 

Préparez vos aubergines comme les précéden- 
tes ; remplissez-les de la même farce , à laquelle 
voua ajouterez quelques anchois hachés. Ne réu- 
nissez point vos moitiés , mais panez<-en bien le 
dessus. Vous les mettrez cuire, la farce en-dessus, 
aoua un four de campagne , avec feu dessus et 
dessous. 

Épinards an lait. {Enlremets,) 

Épluchez-les et lavez ; faites4es cuire dans Feau 
bouillante, et retirez-les dans de l'eau froide pour 
les bien presser; hache&-les ensuite; mettez-les 

1 1 • 
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ilum uiui < aH^ciolc, avec un morceau de h$urmf 
MÏf poivre, muscade en poudre^ i'il vooi eoft» 

vient; X)ilm*/A-'\(*M hui un fourneau trè»-Vîf, pouf 

lei rendre verlë ; »au poudrerie» d'une pin(;ée de 

lariru;, Ifî» ïnouilicz fHîU-a-pcu avw du lait; 
vou» pourrez le» finir avec un bon morceau 
beurre train; nntourer. votre plat de croûtons au 
beurre I cl servez ciiaudenient* 

È\Amuln au jun. (Kni/remetti.) 

fis nadiiîërent des précédens que par le mouit* 

lemeut; au lieu de; lait, vouh fîuiploim:/. du ]m 
de ÏHTMÏ eL du velouté , ou , à défaut de Tun et 
rantrd, iht bon bouillon ; faïUîH wvUt i\m 
voH ^qnnards ne soient point clairs* On y met du 
cou II» on du jim d(î vjîaii ; apprôt/i» diî celle faeon^ 
on pcHit les servir avec de la viande cuite à la 
brochCé 

rai cmàMnmÊùm%. 

Cblimpignofiii «a h\êuc. (Eniramêiê*) 

Lavez bifjnvoH champignon», cl jclcz-los, a rne- 
sure que vous les aure^ épluchés et tournés^ dans 

de jusdecitron# Ffiites en sort^ de les remuer de 
Uîuips en tempH, de peur (prils ne rouft\mnté 
Quand vous m;rcz prêt à les faire cuire ^ meilCi^ 
un morceau de beurre et un peu de sel ; faites4ei 
partir à grand iVii^et s achever Hur un feu doux- 
U faut encore ne pas oublier de les sauter pen- 
dant bîur cuiHHon* Lor»(pr<jllo sera aclj<;vY;c, voM 
les égoullerez* Haupimdres^les légèrement àe Ur 
rine; reverse/. Hur eux f^^îu-à-pcu le rnouilb;m<;rtt 

Î[ue vous avez retiré; ajoutas^y aufaut de boinl- 
on^ peffiil et ciboules 00 bouquet} failes fédoifif 
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jéiîraissez et finissez cette sauce avec du beurre 
Crâis et une liaison de jaunes d'œufs délayés avec . 
de bon lait ou de la crème* 

Champignons au roux. (Entremets.) 

Préparez etfaites cuire voschampignons comme 

les précédens. Lorsqu'ils seront cuits vous les 
égoutterez ; vous ferez un roux brun^ et les mouil- 
lerez avec du bouillon; ajoulez-y ciboules eL per- 
sil en bouquet, un ognon , une carotte, quelque 
peu de veau et de jambon, si vous en avez. Lais- 
sezcuirele tout.; ensuite vous y jetterez vos cham- 
pignons, et finirez le ragoût avec du beurre frais, 
après en avoir ôté les racines, le bouquet et les 
tranches de veau et de jambon, s'il y en a. 

HXS MORIUES ET MOUSSEROITS. 

Ils sont les uns et les autres de la nature des 
champignons et s'accommodent de même. (Voy. 
ci-dessus.) Observez seulement qu'il est urgent 
de les faire dégorger dans l'eau tiède après les 
avoir épluchées. Cette préparation les dégage du 
menu gravier qu elles ont coutume de contenir « 

RàGmES, BULBES ET TUBERCULES. 

3MB8 ÇAaOXTSft. 

GaroUes au blanc. (Entremets,) 

Coupez-les eutranchesd'égale épaisseur, faites- 
lift blanchir et les égouttez. Vous les mettrez cuire 
dans de l'eau avec un peu de beurre, sel et gros 
poivre; égouttez-lesdenouveauensuite, et tenez-les 
chaudes. Si leur mouillement n'est pas assez ré- 
duit, faites-le bouillir encore ; semez-y de la fa- 
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rine; ajoutez-y un bon morceau de beurre fin. 
Lorsque le tout sera bien lié ^ vous y jetterez vos 
carottes, les sauterez et les servirez avant qu'elles 
bouillent» 

; Carottes m beurre. (EniremeU,) 

Vous les couperez en tranehes ou mieux en 
bâtonnets, de longueur et d'épaisseur égales. Fai- 
tes-les blanchir et cuire comme les précédentes; 
ne manquez pas non plus de les égoutter ; sautez- 
les ensuite dans du beurre avec des fines herbes, 
sel, gros poivre , muscade râpée ; arrosez-les avec 
du velouté, si vous en avez, ou du moins avec de 
bon bouillon. Vous aurez soin de les dresser avant 
qu'elles bouillent. 

Carottet à la flamaDde. (Entremets,) 

Tournez des petites carottes nouvelles ; &ites-^ 

les blanchir légèrement ; vous les mettrez ensuite 
dans une casserole avec du beurre, sel, gros poi- 
vre; qu'elles aillent à petit feu jusqu'à parfaite 
cuisson. Au moment de servir, vous ajouterez un 
morceau de beurre, et remuerez vivement vos ca- 
rottes pour les lier parfaitement avec la sauce. 

Carottes pour garniture. 

Tournez de la forme qu'il vous plaira des ca- 
rottes bien tendres ; après les avoir fait blanchir, 
vous les mettrez cuire dans une casserole avec un 

peu de bouillon ou de consommé, si vous en avez, 
et cela vaudra mieux. Sucrez4es légèrement. Vous 
attendrez pour vous en servir que leur cuisson soit 
tombée à glace.. 

Il arrive rarement qu'on les emploie seuls ; ils 
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aa servent ordinairement avec diverses sortes de 

viandes , et la manière de les préparer est indi- ^ 
quee aux ragoûts dont ils font partie. Néanmoins^' 
quelques personnes en font servir soit au blanc, 
soit au roux : on en fait aussi usage pour garni- 
tare. 

I^avets au blanc* (EntremeU.) 

Épluchez vos navets; tournez-les soit en bâ- 
tonnets^ soit en poires, en gousses d'ail ou en 
champignons; faites-les revenir dans le beurre. 
Aussitôt que vous leur verrez prendre une belle 
couleur jaune, vous les mouillerez avec du bouil- 
lon; sucrez-les légèrement et faites-les cuire à 
petit feu ; dressez -les ensuite et arrosez-les avec 
une sauce blanche dans laquelle vous aurez mêlé 
de la moutarde. 

Navets au roux. {Entremets,) 

Préparez vos,navets comme les précédons. Vous 
les ferez revenir de même; saupoudrez-les de 

farine : quand ils seront roux , vous les mouille- 
rez avec du bouillon; sucrez-les. Il faut égale- 
ment qu'ils ne fassentjque mijoter. Quand ils se- 
ront cuits vous les dresserez. Faites réduire la 

sauce, si elle est trop longue, et arrosez-en vos 
navets. 

Navets pour gamitare. 

* Tournez-les après les avoir épluchés, et faites- 
les cuire soit avec du bouillon ou du consommé, 
soit dans un roux que vous ne mouillerez point. 

BSS 8AZ.8ZFIB SX SCOaSOXfeBXS. 

Ces. deux sortes de racines , qui sont l'une 
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rine ; ajoutez-y un bon morceau de beu' 
Lorsque le tout sera bien lié , vous y 
carottes, les sauterez et les servirez a\^ ^ 
bouillent. C% $ \ 

I Carottes au beurre. (Entreré^ C ^ ^ 

Vous les couperez en tranché.^ ^^^^^ ^ 
bâtonnets, de longueur et d'ép' ^ ^ t ^ 1 



tes-les blanchir et cuire com^'^ ^ % ^ 
ne manquez pas non plus dç t % \ ♦ \ 
les ensuite dans du beurre | \ ^ . ^ 
sel, gros poivre, muscade || ? ^ ^ * " 
du velouté, si vous en a] 1 1 ' 
bon bouillon. Vous aur(| i 
qu'elles bouillent. 1 1 1 1 > 

Carottes \ ^ ^*^S, VOUS les ar- 

Tournez des pet| 1^ il' ' 
les blanchir légère 1 1 1 ^ • lendra. 

dans une CaSSero' ? j ^ Entremets.) 

Yre; qu'elles ai" ? .isifis après les avoir fait 
cuisson. Au me' ^es vouliez mettre à la sauce 
morceau de bf | aurez une dans laquelle vous 
rottes pourlj/,? ^qu'ils seront froids, vous les 

,f une pâte et les ferez frire. 
Tourner bes ognons. 

rottes bie^ ' Ognons en salade. 

vous les^jes petits ognons blancs , coupez-en la 
P®" "® M queue, sans les éplucher autrement; 
etcela j^ cuire dans du bouillon; quand ils se- 
J,,i(s, vous les dresserez dans un saladier et 
*^°"^7'jjisonnerez comme une salade ordinaire. 

Ognons glacés. {Entremets.) 

^jjDisissez des ognons de grosseur égale ; éplu- 



lS comme les 



Digitized by Google 



LEGUMES. 2^7 

' couper ni la tête ni la queue. 
Dlacerez sur la tète^lans une 
^ ^^^^ "ez beurré le fond . Salez et 

"^^^ * '^N^^^^ norceau de beurre frais, 

>v>-^^^,v " le tout avec de Teau 



^^Vj "^^^ <^'^ ^. Faites réduire à 





"^"^ ensuite sur un 

"^K^^ v.^ ^^'^ tombés à 

^<i^ ,/^ ^ ileavec la glace 

¥^1/ '^^'^'V ^\ .arme, tournez-la 

7^ P^^ bouillon, 

^ poivre; quand cette 

çf^^r^ aâ en arroserez vos ognons. 

^>etiles racines. {Entremets.) 

» 2?^?^ ^ «ournez des petites racines; faites 

^ que vous mouillerez avec du bouil- 
consommé, si vous en avez, et passerez 
/ oement. Jetez-y vos racines. Quand elles 

.c cuites en n'ayant fait que mijoter , vous 
dégraisserez 5 ferez réduire la sauce, et la 
finirez avec un très-petit morceau de beurre et 
un peiji de sucre. 

HfMB POMIIB8-l«-TXBBB» 

Pommes-de-terre en salade. 

Après avoir bien lavé vos pommes-de-terre , 
faites-les cuire sous la cendre, dans un four, ou 
bien mettez-les sans eau dans un vase de terre 
que vous couvrirez hermétiquement. Placez ce 
vase sur un feu doux, et remuez-le souvent sans 
le découvrir. Lorsque vos pommes-de-terre seront 
cuites, vous les pèlerez toutes chaudes et les cou- 
perez par rouelles minces. Mettez-les dans un sa- 
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chez-les sans en couper ni la tète ni lu queue* 
Cala £ait, vau^ les placerez sur la tète dans une 
casserole dont tous aurez beurré le fond. Salez et 
poiTrez-Ies, ajoutez un morceau de beurrt^ fraiS| 
un antre de sucre; mouillez le tout avec de Tean 
elle couvrez de papier beurré* Faites réduire à 
moitié 8or on grand feu et cuire ensuite sur un 

feu doux. Di'essez-les quand ils seront tonibis ù 

dace; jetez alors dans votre casserole avec la glace 

de vos ognons une pincée de farine ^ tournez-la 
vivemeut, mouiUez-ia avec un peu de bouilloQ| 
ajoutez un peu de sel et de poivre; quand cette 
sauce sera bieu UeCi vous eu arroserez vos oguons. 

Ragoût de peUtes racines. {Entremas^) 

Épluchez et tonniez îles petites racines; faites 
un petit roux que vous mouillerez avec du bouil- 
lon ou du consommé, si vous en avez, et passerez 
soigneuse uieat. Jetez*y vos racines. Quand elles 
seront cuites eu n'ayant fait que mijoter ^ vous 
les dégraisserez y ferez réduire la sauce ^ et la 
finirez ayec un très-petit morceau de beun^ et 
un pe\i de sucre. 

Pommes-de-tem en salade. 

Après avoir bien lavé vos pommes-de-terre 9 
faites-les cuire sous la cendre, dans un four, ou 
bien mettez-les sans eau dans un vase de terre 
que vous couvrirez hermétiquement. Placez ce 
vase sur un teudoux, etremuez-io souvent sans 
le découvrir. Lorsquevospommes-de-terre seront 
cuites, vous les pèlerez toutes chaudes et les cou- 
pei*ez par rouelles minces. Mettez-les dans un sa- 
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ladieTi et accommodez-les, chaudes ou froides^ 
comme une salade ordinaire, en observant ném^ 

moins qu'il leur faut beaucoup plus d'assaisonné* 
ment. Vous pourrez y ajouter des tranches fort min- 
ces de betteraves blanches et des cornichonsconfits, 

PommesHie-lenre à la sauce blanche. (BtUnmM*) 

.Vos pommes-de-terre étant cuites et coupées 
comme nous Tavons dit ci-dessus, tenez-le& 
le plus chaudement possible. Vous délaierez de la 
fécule de pommes-de-terre avec un morceau de 
beurre, du bouillon , sel et poivre, sur un feu 
doux. Aussitôt que cette sauce sera suffisamment 

liée, vous y jetterez, si bon vous semble, quelques 
anchois hachés, des câpres, et en arroserez vos 
pommes-de-terre. Servez le plus chaud que vous 
pourrez. 

Pommes-de-terre an blanc. (Entr$mtip) 

Mettez-les dans une casserole avec persil et 
ciboules hachés ; vos pommes-de-terre cuites et 
coupées comme celles en salade ci-dessus, faites- 
les revenir , mouillez-les avec du lait, ayez soin 
de les bien tourner , et servez4es avant qu'elles 
bouillent. 

Pommes-de4erre h la crème. {Entrêmêi$») 

Après avoir fait cuire , épluché et coupé vos 
pommes-de- terre , mettez d;ias une casserole un 
morceau de beurre manié avec de la farine ; ar- 
rosez-le avec de la crème ; assaisonnez de sel et 
gros poivre ; tournez cette sauce ; quand elle sera 
près de bouillir , vous jetterez vos pommes-de- 
terre dedans , les sauterez et les servirez bien 
chaudes. 
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« 

CoapeK eu tranches des pommea-de-terre ciùtes 

comme il a été dit plus haut , mettez4es dans 
une cassai oleavec du beurre, du sel, du poivre, du 
persil et de la ciboule bien hachés; saupoudrez le 
tout d un peu de farine , mouillez-le avec du 
booillon et solfisante quantité de bon vin. Faites- 
leâ bouillix^ et réduire à courte bauce. 

Pommes-dMerre à la provençale. (Entremets,) 

Coupez en tranches un peu épaisses d^ ponimes- 
de-terre cuites ; mettez-les dans une casserole 
avec de bonne huile , persil, ciboule, un peu 
à'aily le tout haché bien menu; ajoutez-y sel, gros 
poÎTre, jus de citron ou un filet de vinaigre; 
Ictiles-les cha^uffer, et servez. On peut parer ce 
plat de quelques anchois dessalés. 

Pommes-de-terre à b parisienne. (Sntremeu^) 

Pelez des pommes-de-terre crues, faites-les 
cuire dans de Teau et du sel ; tirez-les de Teau , 
égouttez-les bien et réduisez-les en pâte : vous 
mettrez cette pâte dans une casserole avec du 
beurre et un bon demi-setîer d'eau, plus ou moins 
selon la quantité de pommes-de-terre; salez-les 
légèrement, et ajoutez de Feau de fleur-d'orange, 
assez pour donner un goût agréable ; vous ferez 
bouillir le tout ensemble un moment, et en for- 
merez une pâte bien liée et bien épaisse, que vous 
remuerez toujours. Lorsqu'elle commencera à 
s'attacher , vous la mettrez dans une autre casse- 
role et y incorporerez quelques œufs un à un, sans 
cesser de remuer. Faites de petites boulettes avec 
cette pâte; mettez-les dans la friture plus d'à 

1 1. 
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moitié chaude, en remuant sans cesse; retirez-lc5 
quand elles seront de belle couleur; servez-les chau- 
dement, saupoudrées de sucre fin, 

Pommes-de-terre à la hollandaise. (Entremets.) 

Lorsque vous aurez mis vos pommes-de-terre 
en pâte comme les précédentes, passez cette pâte; 
assaisonnez-la de sel, poivre et fines herbes ha- 
chées; mouillez-la avec un peu de jus de bœuf; 
formez-en des boulettes ; trempez-les une à une 
dans des œufs bien battus et faites-les frire. Vous 
les servirez garnies de persil frit. 

Pommes-de-terre à la sybarite. {Entremets,) 

Procédez en tout comme il est indiqué ci-des- 
sus pour les pommes-de-terre à la hollandaise ; 
hors qu'au lieu de mouiller votre pâte avec du jus, 
vous le ferez avec de la crème ou du lait , et 
mettrez un peu de sucre en poudre à la place de 
poivre. 

Pommes-de-terre h la barigoule. (Entremets,) 

Prenez des pommes-de-terre crues , d'une 
moyenne grosseur, pelez-les et mettez-les cuire 
dans du bouillon gras ou maigre et de l'eau, avec 
un peu de bonne huile , un peu de sel et de poi- 
vre, des racines, quelques ognons, un bouquet 
de persil garni; quand elles seront cuites et qu'il 
n'y aura plus de sauce, laissez-les frire un mo- 
ment dans l'huile et prendre une belle couleur; 
vous les servirez avec une sauce à l'huile, vinai- 
gre , sel et gros poivre. 

Pommes-de-terre en boulettes. (Hors -d' œuvre.) 

Réduisez en pâle des pommes-de-terre cuites 
comme il est dit de celles en salade , et mêlez-les 
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_ bien arec une égale quantité de hacliis fait avec 
des parures ou re&tes de viaude , et assaisonné de 
"•^ teurre, sel, poivre, persil, ciboules et échalottes 
lâchées; liez le tout avec quelques jaunes d'œufs, 
€t formez-en des boulettes de moyenne grosseur; 
^ trempez-les dans des blancs d'œufs fouettés; rou-> 
• lez-les dans la farine^ et faites-les frire. Vous les 
' servirez soit garnies de persil , soit avec toute 
sauce qui leur puisse couTenir* 

Pommes-de-terre au lard. (Entremets,) 

Faites roussir du beurre , délayez de la farine; 
quand votre roux, sera bien foncé encouieur, as- 
saisonnez-le de poivre et d'un bouquet de persil 
garni; ajoutez du lard gras et maigre, coupé eu 
gros dés, et laissez-le cuire à moitié dans le roux; 
vous y jetterez alors vos pomiaes-de-terre crues, 
après les avoir pelées et coupées. Quand elles se- 
ront cuites, dégraissez le ragoût et servez promp- 
tement. 

Pommes-de-terre à la mA\iTe^*hàiiA. {Entremets.) 

Coupez en tranches des pommes-de-terre cuites 

à l'étouffade (Voy* Pommes-de-terre eu salade); 
mettez-les dans une casserole avec un bon mor- 
ceau de beurre , sel et gros poivre ; saulez- 
les de temps en temps sur un bon feu ; aprèsquoi 
vous les arroserez avec une sauce à la maître- 
d'hôtel faite avec un bon morceau de beurre , du 
persil, des échalottes bâchées très-menu, du sel, 
du poivre et un jus de citron pétris ensemble ei 
liés dans une casserole sur un feu doux. Servez 
ce ragoût le plus promptement possible. 
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Pommes-de-terre aui champignons. (JSniremeu.) 

Pelez et coupez en tranches des pommes-de- 
terre cuites dans de l'eau et du sel ^ ou mieux 

comme il est indiqué pour celles en salade; met- 
tez-les dans une casserole avec de la ciboule , des 
champignons j de Téchalotte , le tout haché, un 
bon morceau de beurre; passez-les sur le feu; 
ajoutez-y une pincée de farine; tournez-les bien 
et mouillez-les avec du bouillon; assaisonnez-les 
de sel et gros poivre ; faites cuire le tout* Aussi- 
tôt que la sauce sera suffisamment réduite, vous 
la lierez avec des jaunes d'œufe : ajoutez, au mo- 
jnent de servir , du jus de citron, ou un peu de 
verjus ; et à défaut de Tun et de Tautre, un petit 
filet de vinaigre. 

Pommes-de-tem frites. (Bntremets,} 

Pelez des pommes-de-terre crues, coupez-les par 
tranchés minces ou par quartiers longs, trempez- 
Jcs dans une pâte et faites-les frire de belle cou- 
leur; avant de les servir sur table, saupoudrez- 
le^ de sel blanc. Vous emploierez de préférence 
pour votre pâte de la farine de pommes-de-terre. 

Pommes-de-terre à la Nanette. {Entremeu.) 

Faites un roux de belle couleur avecdu beurre 
et de la farine; mouillez-le avec du bouillon gras 
ou mait^re; jetez-y des pommes-de-terre crues, 
pelées et coupées par morceaux un peu minces ; 
mettez-y sel , poivre, un bouquet de persil garni. 
Vous pouvez les servir seules on sous telle viande 
rôtie que vous voudrez • 

Pommes-de-terre à l'allemande. (Entremets.) 

Pelez et caupezpar tranches des pommes-de-terre 
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cuites à l'étouffade, comme nous rayons ensei- 
gné à Tarticle des Pommes-de-terre en salade: 
couper aussi du pain en petits morceaux minces 
et cari és ; faites frire le tout dans du beurre; dres- 
sez-le sur un plat un peu creux , et larrosez avec 
une bouillie à la farine de pommes-de-terre. Avant 
de servir, vous pourrez faire prendre couleur à 
votre ragoût en le saupoudrant de sucre et le met- 
tant sous le four de campagne. On peut aussi le 
glacer avec la pelle rouge. 

Pommes-de-ierre à la polonaise. (Entremets,) 

Mettez cuire des pommes-de-terre bien lavées 

dans de Teau de rivière , avec un peu de beurre, 
deux gros ognons coupés en quatre , du thym , 
du laurier, du basilic, quelques clous de girofle, 
sel et gros poivre; laissez-les bouillir jusqu'à ce 
que le doigt enfonce dedans; jetez-les ensuite 
daûs uue passoire pour les égoutter; pelez -les 
toutes chaudes, coupez-les seulement en deux 
ou trois , et versez dessus une sauce blanche aux 
câpres. 

Pommes-de-tene à laljonnaise. (Entremets.) 

Mettez dans une casserole de Thuile, du beurre, 
un peu d'échalottes, sel et gros poivre; posez-la 
sur le feu et la remuez vivement. Quand le beurre 
sera bien lié avec l'huile , vous retirerez votre 
sauce et en arroserez des pommes-de-terre cuites 
auparavant , et que vous aurez coupées par tran- 
ches et dressées sur un plat. Faites attention de 
servir de suite : votre sauce tournerait en se re- 
froidissant. ^ 
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. Pomines-de-terre ea ragoût. (Eniremets*) 

Faites cuire de bonnes pommesHle-tepre i 

moitié, pelez-lesy coupaz-les eu tranches^ mettei^ 
les dans une casserole sur un feu doux avec un 
bon morceau de beurre; mouillez-les avec un 
demi-irwre de vin bianc et deux cuillerées d'e8«- 
pagnole réduite ou du velouté, et à défaut de Fun 
et de l'autre, avec du consommé ou du bouillon. 
AcLievez de les faire cuire en mijotant* Quand 
elles seront cuites, vous dégraisserez votre sauce 
et la finirez avec un morceau de beurre. 

Pommes-de-terre au beurre noir. {Entremets,) 

Faites cuire des pommes-de-terre de la mani^ 

accoutumée; pelez-les, coupez-les en morceaux, et 
arrangez-les sur un plat ; entourez-les de persil 
frit en branches. Vous les arroserez avec une sauce 
au beurre noir, et les servirez promptement. (Koy. 
Sauce au beurre noir.) 

Pomme8-de<^tenre i la duchesse. (EntremeUJ) 

Pelez et coupez en morceaux des pommes-de- 

terre violettes que vous aurez fait cuire daus de 
l'eau de sel avec un bouquet de sarriette ; mettez* 
les dans une casserole avec quelques cuillerées de 
sauce tournée réduite; délayez-y des jaunes d œu£5; 
salez légèrement; ajoutez-y un bon morceau de 
beurre, et liez le tout en remuant avec vivacité. 

Pommes-de-terre à la paèLe. (Entremets.) 

Pelez et coupez en trancbes minces des pom* 
mes-de-terre que vous aurez fait cuire aupara* 
vaut ; mettez-les dans une poêle avec très-peu de 
beurre ou de graisse j retournez-les jusqu'à ce 
qu'elles soient bien colorées; servez-les sans 
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sauce. Vous pouvez vous eu servir eu guise de 

croûton de pain au beurre, pour garnir des plats 
d'épinardsy dehachisde viaude et de mirotons. 

• Poomies-de-terre k la maîtresse de maison. (Entremets.) 

Lavez bien vos pommes-de-terre; meftez-les 
cuire dans le pot-au-feu lorsque le bouillon est 
fait , et retirez-les bien à temps, de peur qu'elle 
ne crèvent; servez-les bien cbaudes avec du 
beurre frais dans une assiette : chacun eu niet 
dessus à mesure en les mangeant. 

Pommes-de-terre au verjus. (Entremetê.) 

Mettez dans une casserole deux cuillerées de 
yerjus, autant de coulis, sel, gros poivre, ciboules, 
éohalottes hachées bien menu; faites eu sorte que 
votre sauce soit bien claire; faites-la chauffer, 
et jetez-y vos pommes-de-terre cuites et coupées 
I en tranches minces. Vous les dresserez après les 
avoir fait mijoter pendant quelques minuteSé 

Pommes-de-terre en haricot. (Garniture.) 

Vos pommes-de-terre n'étant cuites qu'à moi- 
tié , pelez-les , coupez-les en deux si elles sont 
grosses ; mettw-les dans une casserole où vous 

aurez mis cuire du mouton, et fiuissez-les conmie 

un ha;Ficot aux navets. 

• « 

Pommes-de-terre aux ognons. (Entremets.) 

Faites roussir de l'ognon dans du beurre, cou- 
pez des pommes-do-terre à moitié cuites, et met- 
tez-les finir de cuire avec eetognon roussi ; mouil- 
lez-les avec du bouillon gras ou maigre j ne les 
faites que mijoter. 

Gâteau de pommesHle^erre. (Bntremets.y 

Faites cuire des j^ommes-de-torre sous, la cen- ^ 

i 
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dre , épluchez-les j réduiaez-lœ en pâte. Vous la 

délaierez avec six jaunes d'œufs par livre pe-' 
santy et ajouterez quatre onces de sacre eu poudre 
pour le même poids de pâte; pétrissez le tout en- 
semble; mettez^Y ensuite le zeste d'un citron râpé^ 
son jus et des blancs d'œufs; façonnée le tout et 
le mettez dans une tourtière graissée légèrement 
avec du beurre; vous lui ferez former sa croûte 
et prendre couleur sous le four de campagne* 

Pomine8-de<4erre pour garniture. 

Vous les choisirez petites et bien rondes ; pe- 
lez-les ; inetLcz-les cuire dans du jus gras ou mai- 
gre, et servez-vous-en pour garnir tel plat auquel 
elles puissent convenir, ou pour mettre dans le 
corps de certaines volailles en guise de marrons, 
ou mêlées avec. 

Quand on veut les mettre sous un gigot ou toute 
autre viande à la broche , on commence par les 
faire cuire dans Teau, ou mieux, à Tétouffade, et 
on les place dans la lèchefrite, pour leur faire 
prendre du goût et de la couleur. 

on vovivjaaumaos. 

Vouspouvez accommoder ces légumes de toutes 

"les façons indiquées pour les pommes-de- terre, 
hors celles oii il les faudrait réduire en purée. On 
les emploie aussi dans tous les ragoûts de viande 
oùlon pourrait mettre des pommes-de-terre. 

TmflTes ao naturel. (Hon â^œwrê.) 

Mettez-les tremper dans de leau fraîche ; frot- 
tez-les bien avec une brosse rude; faites attention 
qu'il n'y reste poin* de terre, et repassez-les 
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dans une seconde eau ; après cela vras les met** 

trez cuire dans moitié bouillon, moitié vin; si 
vous aviez du consommé, il faudrait le préférer 
au boaillon. Assaisonnez-les de sel, poivre, fines 
herbes , un bouquet de persil garni , ognons et 
racines. Quand elles seront cuites, vous les égout- 
terez bien et les servirez sous une serviette. C'est 
aussi de cette manière que vous les ferez cuire , 
avant de les employer dans les ragoûts. 

Coupez des truffes en tranches minces ou en 
petits dés ; passez-les sur un feu doux avee un 
morceau de beurre, sel, poivre, échalottes et per- 
silhaehés ; mouillez-les ensuite avec du vin blanc 
et de l'espagnole; augmentez le feu. Quand vo- 
tre ragoût aura suffisamment bouilli, vous le dé- 
graisserez et le finirez en y ajoutant un peu d'huile 
Bfte. 

Truffes à h piémoiiUise. (Horê'irœuiDre.) 

Coupez en tranches minces des truCTes cuites ; 
faites"les revenir dans de bonne huile , avec un 
assaisonnement convenable de sel, poivre, persil 
Whé, échalottes et ail pilés. Vous aurez soin 
qu elles ne bouillent point, et y ajouterez un bon 
ûlet de jus de citron au moment de servir. 

DES OEUFS. 

OBafSi à la coque. (Hor^tf'mMvre.) 

Ayez des œufs, le plus frais possible; faites 
Willir de l'eau dans un vase quelconque ; met- 
^les dedans avec précaution, de peur de les cas* 
et laissez-les au feu deux ou trois minutes , 
selon que vous les voulez plus ou moins cuits. 
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Retires^ le vjim du feu ; laissez eacore vos œufe 

dedans pendant une minute pour qu'ils fassent 
leur lait : alors vous les obérez de Teau et les ser- 
virez dans une serviette pliée sur un plat. 

OËufs mollets. (Entrée.) 

Mettez de Teau dans un vase ; faites^la bouil- 
lir ; mettez dedans la quantité d'œufs que vous 
iugerez à propos ; cuisez-les cinq minutes , et 
les retirez promptement dans Teau fiaîciie : le 
blanc sera cuit, et le jaune mollet* Ënlevez-«n la 
coquille avec précaution pour ne pas la briser j 
vous les servirez entiers, soit avec la sauce qu'il 
vous plaira, soit avec un ragoût dechampigaons^ 
de truffes y de ris de veau., d'asperges, de céleri, 
de laitues, ou tout autre que bon vous semblera. 

OËufs pochés. (Entrée.) 

Faites bouillir de l'eau dans une casserole, 
avec moitié autant de vinaigre et suiEsante quan^ 
tité de sel ; retirez-la ; cassez dedans un à un les 
œufs que vous voudrez pocber; ne les remuez 
point. Dès que le blanc aura pris de la consis** 
tance, vous les retirerez, en commençant par les 
premier^ cassés, et les rafraîchirez dans de Teau 
froide. Égouttez-les ensuite; parez -les et servez- 
les sur des ragoûts d'oseille, d'épinard, de ehico^ 
rée, etc., ou sur une purée quelconque, ou encore 
avec une sauce relevée, telle que ravigote ou au- 
tre du uxême genre. 

OEafsau beurre ooir. (EniremeLs,) 

Après avoir cassé vos œufs sur un plat comme 
les précédens, et avec la même précaution de ne 
point étaler les jaunes, vous ferez noircir du beurre 



Digitized by Google 



OEUFS. a59 

dans une poêle, récumerez , le tirerez au clair , 
et, Tayaat fait chauf&r de nouveau, vous le ver- 
serez sur vos œufs, puis vous les ferez glisser dans 
la poèk avec le beurre, et cuire doucement sur la 
cendre rouge* Employez la pelle rouge comme 
pour les œufs sur le plat. Cela fait, vous dresserez 
vos œufs ; faites chauffer du vinaigre blanc dans la 
poêle et les en arrosez avant de servir. Il faut que 
ce vinaigre soit près de bouillir, 

ORnts sur le plat. {Entremette) 

Étendez un peu de beurre au fond d'un plat 
qui aille sur le feu ; cassez vos œufs par-dessus, 
assez doucement pour que les jaunes ne se crèvent 
point ; assaisoanez-les de sel fin , gros poivre, mus- 
cade, et lea arrosez avec un peu de lait : vous pla- 
cerez votre plat sur la cendre chaude. Achevez de 
faire prendre vos œufs en passant la pelle rouge 
dessus. Il faut que les jaunes restent mollets. 

OmeleUe aa naturel. (Entremets») 

Cassez dans un vase la quantité d'œufs que 
Yous jugerez à propos; assaisonnez4es de sel fin, 
fiMttez-y un peu d'eau ou de lait, et battez-les 
^n; plus ils seront battus , plus votrp omelette 
Mra légère ; faites fondre du beurre dans une poêle 
8aaa qu'il cbaufTe; versez-y vos œufs en conti- 
Bimnt de les battre, et faites-les cuire en secouant 
la poêle fort et souvent pour les détacher. Lors- 

Îu'ils seront cuits de belle couleur, vous glisserez 
6SS0US un petit morceau de beurre. Retournez 
votre omelette siVousle iugezàpropos, ou conten- 
j têz-vous de la plier en deux en la mettant sur un 
plat : de cette façon elle sera moins sèche^ et par 
conséquent plus délicata. 
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Omelette à la mie de pain. (Snirenuta.) 

Casses vos œufs comme nous venons de le dire 

ci-dessus, assaisonnez-les de même, et ajoutez un 
peu de mie de pain ; battez le tout ensemble, fort 
et long-temps ; faites cuire cette omelette de même, 
en observant qu'elle demande plus de soin^ parce 
qu'elle attache et se rompt plus volontiers. 

Omelette m\ fioee herbes. (Entremets^) 

Ajoutez des fines herbes hachées bien mince à 
l'assaisonaeiaent d'une omelette au naturel : le 
reste ne diffère en rien de ce que nous avons en- 
seigné à son article. 

Omelette au rognon de reaa. (Entremeu.) 

Hachez bien un rognon de veau cuit précé-* 

demment à la broche ; jetez-le dans des œufs cas- 
sés pour une omelette au naturel ; battez le tout 
ensemble, et faites votre omelette comme il a été 
dit de celle-là. 

Autre manière. 

Coupez en'petits dés ou en tranches minces un 
rognon cuit également à la broche ; mettez-le sixiç 
une casserole , «t passez--le sur le feu avec un peu 

d'espagnole, de jus ou de consommé, sel, poivre, 
persil et ciboules hachés. Lorsqu'il aura bouilli 
quelque temps, vous ferez une omelette au natu- 
rel, et, avant de la dresser, vou^ verserez votre 
ragoût au milieu. 

Omelette ai» dumpignons* (EntremeU.) 

Hachez ou émincez des champignons ; battez- 
les avec vos œufs comme le rognon de veau , ou 
autrement préparez-les comme il est indiqué pour 
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ce même rognon j et employez^-les de la même 
manière. 

On peut employer aussi, et toujours de la même 
manière, les morilles et mousserons. 

Omelette am pointes d'asperges. (Eniremets.) 

Coupez des pointes d'asperges cuites , et em- 
ployez-les de l'une ou de l'autre manière indiquées 
pour l'omelette au rognon de veau. 

Omelette aux tniffes. (Entremeu.) 

Faites une omelette au naturel; quand elle sera 

cuite, vous verserez au milieu un ragoût de truffes. 
{Yoy. page 156 •) Dressez cette omelette en la 
pliant sur un plat. 

Omelette à la parée d'oseille. (Entrmneti.) 

Ayez une bonne purée d'oseille bien chaude ; 

fedtes une omelette au naturel. Quand elle sera 
cuite^ et avant de Tôter de la poêle, vous verserez 
îotre purée au milieu. Ne retournez point cette 
omelette, mais pliez-la en chausson , c'est-^<-dire 
en deux sur le plat. {Voy. Purée d'oseille.) 

Omelette au lard. (Entremets*) 

Coupez en dés du petit lard dessalé dont vous 
aurez ôté la couenne, faites-le roussir dans la 
poêle avec un peu de beurre, et versez dessus des 
œufs bien battus et légèrement assaisonnés. Ache- 
tez et dressez cette omelette comme celle au na- 
turel. (Voy. ci-devant, page 259.) 

Omelette à la célesUne. (Enirem^e.) 

Faites quatrepetites omelettes au naturel et bien 
pinces, de trois œufs chacune; garnissez-en 
doux de frangipane et deux de confitures; ensuite 
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TOUS les rouIa]?ez* en fcuTme 4e maiichoQ , en pa*- 
rerez les bouts , et les dresserez sur un plat. Au 
moment de servir, saupoudrez-les de sucre blanc, 
et les glacez sous le four de campagne ou avec la 
pelle rouge. 

Omelette soufflée, (Entremeu.) 

Cassez des œufs dont vous séparerez les blancs [ 
et les jaunes ; saupoudrez ceux-ci de sucre en 
poudre 9 et jetez dedans du zeste de citron hache 
bien fin; mêlez le tout ensemble; ensuite fouettez 
vos blancs d'œufs , versez-les dans les jaunes, et ■ 
mêlez-les de votre mieux; mettez suffisante quan- 
tité de beurre dans une poêle; placez-la sut* un 
feu peu ardent. Dès que le beurre sera fondu, 
vous y verserez les oeufs. Remuez rornelette pour 
que le fond vienne dessus : quand vous verrez 
que l'omelette a bu le beurre, dressez-la en chaus- 
son sur utî plat beurré que vous poserez sur un 
lit de cendres rouges. Jetez du sucre en poudre 
sur l'omelette ; mettez-la sous le four de campa- 
gne bien chargé de feu. Ayez soin de la servir de 
belle couleur. 

Omelette au sucre. (Entremets») 

Battez des œufs comme ci-dessus, mêlez-les de j 
quelques zestes de citron, sucrez et mettez dans 
k pc^le; servèz-ia ensuite sur un plat quë tous 
aurez garni de sucre râpé; couvrez votre omelette 
de sucre râpé, gasséz la pelle rouge et servez. 

Omelelte av rhum. (Entremets.) 

L'omelette servie comme il est ditclHiessos. vous 

arroserez de rhum; mettez le feu et servez aus- ; 
sitôt. I 
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Omelette aux coniilurcs, (Entremets.) 

Faites cttire comme il est dit à Tomelette au su- 
cre; seulement TOUS ajouterez, avant de battre vos 
(BttfS) une quantité suifisante de confitures; iet^ 
minez de môme. 

0£uis frits. (Entremets.) 

Faites bien chauiïer une friture neuve ; cassez 
dedans un à un autant d'œufs qu'il en pourra tenir 
dans la poêle sans qu'ils prennent ensemble; re- 
tournez-les; faites-les cuire de belle couleur ; 
ensuite vous les égoutlerez sur un linge blanc , et 
les serrires garnis de persil frit. 

Autre manière. 

Faites trois omelettes fort minces, de trois œufs 
chacune , assaisonnées de persil, ciboules, sel et 
gros poivre; à mesure que vous les aurez faites, 
vous les étendrez sur un couvercle et les roulerez 
bien serrées, coupez chaque omelette en deux; 
ensuite trempez les six morceaux dans de TœuC 
battu, panez-les demie de pain, et faites-les frire 
de belle couleur ; vous les servirez garnis de per- 
sil comme les précédens» 

(Kafs en peaa d'Espagne. (Entremets.) 

Délayez vos oeufs, blancs et jaunes , avec une 
cuillerée de coulis et une de jus par deux œufs ; 
assaisonnez-lf&^e ^el, gros poivre; passez^lesau 
tamis , et les mettez sur le plat que vous devez 
servir; faites-les cuire au bain-Marie. Quand ils 
seront pris, vous les diviserez par le moyen de 
quelques coups de couteau ; arrosez-les d'un jus 
clair et les servez. 
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OKiib à la thjpe. {MntraneU.) 

. Faites roussir dans du beurre des ognons ^soii- 
pés eu petits dés : Icursqu'ils seront d'une héSk% 
couleur , vous les mouillerez avec du consommé* 
Dégraissez et Êiites réduire; ajoutez un morceau 

de Leurre à cette sauce sans la faire bouillir; je- 
tez-y tout de suite des œufs durs coupés eu tran- 
ches; sautez-les et les servez de suite. 

OEafs brouillés. {Entremets,) 

Cassez des œufs , passez-les à Tétamine , assai- 
sonnez-les de sel, poivre, muscade , ajoutez-j 
une cuillerée de coulis , de crème ou de con*- 
sommé ; placez-les sur un fourneau bien doux , 
et remuez-les avec un fouet jusqu'à ce qu'ils 
épaississent; ensuite retirez-les, ajoutez-y un 
bon morceau de beurre : dès qu'il sera fondu et 
bien mêlé avec vos œufs , vous les dresserez sur 
un plat. 

0£uf8 brouillés au pointes d'asperges* {EnÊremêtê.) 

Brouillez vos œufs comme les précédens. Yous 
jetterez dedans des pointes d'asperges que vous 
aurez fait blanchir. Mêlez et faites cuire le tout 
ensemble, dressez-les, et bardez le plat avec d'au- 
tres pointer d'asperges. 

^ 0£ufs brouillés aux petits pois , aux choux-fleurs et autres légu 

mes. i^EnlremeU.) 

Vous procéderez pour ceux-ci comme il est 
précédemment ei^ pli qué pour, les œufs brouillés 
aux pointes d'asperges , en observant que vos lé- 

Sûmes soient cuits ou presque cuits, selon leur 
ureté naturelle, parce qu'ils n'auraient pas le 
temps de cuire entièrement avec les œufs* 
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Œufs brouillés au jambon. (Eniremcts,) 

Jetez dans les œufs que vous devez brouiller 
suffisante quantité de jambon coupé en petits dés j 
finissez ce ragoût comme les œufs brouillés aux 
pointes d'asperges, et servez-les entourés de croû- 
tons. 

OEufs à la pauvre femme* (Entremets.) 

Mettez sur le plat la quantité d'œufs que vous 
voudrez , comme il a été dit à cet article , p. 259» 
Posez ce plat sur de la cendre chaude, et servez 
sor les œufs de très-petits dés de mie de pain frits 
blond au beurre frais; couvrez le tout d'un four 
de campagne. Avant de servir, vous arroserez 
Yosœufs avec uue espagnole réduite. 

0£ufs au gratin. {Eulremcls,) ^ 

Mettez sur un plat qui aille au feu un pufil 
gratin de mie de pain avec un morceau débourre, 
un anchois , persil , ciboules, une éclialotte . le 
tout haché et bien mêlé avec trois jaunes d'œufs ; 
faites-le attacher sur un petit feu; ensuite cas- 
sez vos œufs dessus, panez-les, assaisonnez-les 
de sel et poivre, entourez-les de croûtons , et les 
masquez avec des jaunes d'œufs que vous ferez 
tomber dessus à travers une passoire. 

OEufs farcis* {Entremets^) 

Coupez des œufs durs en deux dans leur lon- 
gueur, pilez les jaunes avec autant de mie de 
pain trempée dans du lait et pressée; ajoutez la 
même quantité de beurre frais; pilez le tout de 
nouveau et le passez au tamis; ajoutez ciboules 

persil hachés, sel, gros poivre, épices fines; pi- 
lez encore votre farce, et amollissez-la avec un 

1% 
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OU plusieurs jaunes d'œufs crus ; tous en rem- 
plirez vos moitiés d'œufs durs , et du reste ferez, 
au fond d'un plat qui aille au feu, une couche 
épaisse à-peu-près d'un travers de doigt; arran- 

§ez vos œufs dessus; mettez le tout sous le four 
d campagne, avec feu doux dessus et dessous, 
pour faire prendre couleur. 

OKuCs à la neige» (SfUremetê») 

Cassez vos œufs ; séparez les blancs des jaunes; 
fouettez les blancs jusqu'à ce qu'ils mousseut 
bien ; jetez-y du sucre en poudre et un peu de 
fleur d'oranger ; faites bouillir dans une casserole 
une qihinti té suffisante de lait avec du sucreet un 
peu de fleur d'oranger. Quand votre lait bouillira, 
faites-y pocher vos blancs par cuillerées; retirez- 
les de même un à un, et faites-les égoutter sur un 
tamis; ensuite ôtez la moitié du lait ; délayez les 
jaunes et les mettez dans ce lait; remue^-ies 
avec une cuillère de bois, et les ôtez du feu dès 
qu'ils seront liés; dressez vos osufs sur le platy 
et versez votre sauce dessus eu la passant à Téta- 
mine. 

On emploie ordinairement douze œufs et une 
dèmi-livre de sucre par pinte de lait. 

RAGOUTS. 

Ragoût de créles de coqs. (BtUrieJ) 

Lavez bien vos crêtes, rognez-en les petites 
pointes, mettez-les dégorger dans de l'eau tiàde> 
et remuez-les souvent; tirez-les au bout d'eati" 
ron trois quarts-d'heure, mettez-les àa,nBWW^ 
chon avec un peu de sel, plongez et replongez^'^^ 
dans de l'eau bouillante jusqu àce que répiderm® 
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d'ô0lè%ô eu les frollaiit avec ki maiu; eulevei cet 
^derme avec les doigts , et jetei à mesun \m 
crêtes daus de Teau fraîche: cela lail| vous les 
mettrei cuiredaua un blanc. 

Vos cràtM étant preparooâ et cuites caoune les 
pn^^entes^ mettai-^les dans une easserole aves 
^liisaute qu autité de velouté reduu , si vous les 
Toidn aubiano^ ou d'espagnole réduite^ si vous 

les voulez au roux. Faites mijoter vos crêtes pen- 
dant un quart^'beure^ ^ ajoutes-y à volonté 
deschaïupignous tournos , des culs d'artichauis, 
destruifos^eto. Si elles sont au blanc > vous les 
lierez en \ ajoutant du Innirro f ra i s manié avec 
de la iarme, et, au uiomeut de sei^vir^ quelques 
jaunes d'œufs délac es ^ un jus de citron ou un fi* 
l^de verjus. 

Mettai dans une oasserole une tranche de 
iwibon ^ que vous fore/, revenir; monillex d'rtn 
bou verre de vin blauci coulis^ bouquet | girolle; 
^les bouillir une heure^ et passes cette sauce au 
tamis. Depecex la pièce do gibier ri>li que vous 
destinerei à ce ragoût ; mettei le tout dans la cas- 
^role et faites chaullcr ensemble sans laisser 
bsaillir ; serves ensuite sur un plat garni de 
croûtons frifô. 

Ces salmis se font seutenîent avec le gibier , 

<!Mx de perdreaux ou bécasses sont les plus ro- 
tberchés. 

Ils se préparent comme les crêtes de coqs et 
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se font cuire de même. On peut aussi les mêler 
avec des crêtes dans le ragoût dit à la fimncère. 

Ragoût aux truffes, (Garniuire.) 

Nettoyez et lavez une poignée de truffes comme 
il a été dit précédemment à leur article; coupez- 
les en lames ou eu dés , passez-les sur un feu 
doux avec un morceau de beurre. Après les aYoir 
fait suer, mouillez-les avec un demi-verre de tîd 
blanc de Chablis, et deux cuillerées à dégraisser 
d'espagnole réduite; faites-les mijoter jusqu'à 
parfaite cuisson ; dégraissez la sauce et finissez- 
la avec un petit morceau de beurre : faites en 
sorte de bien l'incorporer avec vos truffes, eu les 
remuant autant que de besoin. Ce ragoût vous 
servira pour dresser toute sorte de volailles aux 
truffes. 

Ragoût à la périgourdine. (Garniture*) * 

Après avoir coupé des truffes en petits dés, 
vous les passerez dans du beurre, les mouillerez 
avib quelques cuillerées d'italienne rousse oo 
d'espagnole , et un peu de vin blanc de Chablis. 
Ua moment avant d'employer ce ragoût ^ vous le 
finirez avec un morceau de beurre frais. Il se sert 
sur les perdreaux, poulardes , dindes, et généra- 
lement sur toute espèce de volailles truffées. 

Ragoût de foies gras. (GamUure*) 

Otez l'amer de vos foies sans les couper; faites- 
les blanchir tout entiers à Teau bouillante, égout- 
tez-les bien, et jetez-les dans une casserole avec 
deux cuillerées de coulis , un demi-verre de v)p 
blanc, autant de bouillon; persil, ciboules, demi* 
gousse d'ail, sel, gros poivre; faites-les bouilh' 
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environ une demi-heure ; dégraissez-les , et ser- 
vez-les avec telle viande que vous jugerez coq- 
venable. On peut aussi les servir seuls comme 
entremets. 

Du Mlpîcon. (Entrée.) 

Lessalpicons se font avec toutes sortes de chairs 

et de légumes, dont le choix est à volonté. Lo 
point de précepte est que, viandes et légumes, 
tout soit cuit avant d'opérer le mélange. 

Il y a un salpicon ordinaire que Ton fait ainsi : 

Prenez égale quanti lé de gorge de ris de veau, de 
foie gras oudemi-gras, de jambon, de champi- 
gnons, de truffes, et conpezle tout en petits dés 
égaux ; jetez-les dans deTespagnole réduite, et 
passez-les sur le feu en les remuant. Il ne faut 
point qu ils bouillent. 

Cette recette servira de guide pour tous autres 
salpicons. Quoique les ingrédîens diffèrent , la 
méthode ne doit point changer. 

RagoAl de bfce ta maigre* (EturmMj) 

Procédez comme pour celle au gras ci-dessous, 
hors qu'après l'avoir saupoudrée de farine, vous 
la mouillerez avec un bouillon maigre. Lorsque 
la sauce sera entièrement réduite, vous délaierez 
un ou plusieurs jaunes d'œufs avec du lait ou de 
la crème, et vous vous en servirez pour lier votre 
farce : mais qu'elle ne bouille plus* 

Ragoût de ehoa. (Entremêts.) 

Faites cuire un chou dans de l'eau avec un peu 

de sel et un très-peLit morceau de beurre; retirez- 
le à leau fraîche; pressez- le, ôtez-en le trognon; 
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hachez le chou et mettez-le dans une casserole 
avec un moreeau de beurre ; ausaitôt qu'il aura 

senti le feu, vous le saupoudrerez de farine ; mouil- 
lez de juSi 0U| à défaut de jus^ de bouillon, jus- 
qu'à ce que le cliou ait pris une belle couleur ; 
aasaisonnez-le de sel , gros poivre , un peu de 
muscade râpée, et laissez-le ocuillir jusqu'à suf- 
fisante réduction de la sauce. 

Rago&ide farce aagras. {Entremets.) 

Mettez dans une casserole , avec un bon mor- 
ceau de beurre, de Toseilley quelques laitues, du 
cerfeuil, de la ciboule, le tout lavé , haché et 
pressé; passez-les sur un bon feu. Quand il n'y 
aura plus d'eau, vous y mettrez une bonne pineée 
de farine ; mouillez avec du jus et du coulis: as- 
saisonnez de sel, gros poivre; iaites cuire ; obser- 
vez que la sauce soit réduite à point. 

PATISSERIE. 

Pâte ferme* 

Pétrissez une livre de farine avee un peu moins 
d'une livre de beurre, et ajoutez-y très-peu d'eau 
froide, et suffisante quantité de seL Battez bien 
cette pâte^ roulez-la, et ayez soin qu'elle soit très- 
ferme. 

Pâte fenillalée. 

Prenez livre de beurre pour livre de farine; 

Pétrissez votre pâte bien molle, en y ajoutant de 
eau froide; aplatissez-la avec le rouleau, en 
feuille pas plus épaisse qu'une pièce de deux 
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francs. Beurrez bien la superficie, et farinez-la; 
vous la plierez en deux^ la roulerez de nouveau^ 
et recommencerez à beurrer et fariner autant de 
fois que tous voudrez donner de feuilletage à 
votre pâte. Le moins est trois. 

Vàle brîsfc. 

Étendez votre farine sur la table ; faites un trou 

au milieu, et mettez-y pour un quart cinq quar- 
terons de beurre rompu en petits morceaux^ une 
Dncc de sel, et suffisante quantité d'eau pour faire 
une pâte bien épaisse. Maniez petit à petit, puis 
pétrissez de toutes vos forces. Il convient de n'em- 
ployer cette pâte qu'environ deux beures après sa 
confection. 

Pâte croustillante. 

Mettez votre farine sur la table et faites un trou 

au milieu ; jetez dans ce trou votre beurre en pe- 
tits morceaux 9 à raison de trois quarterons par 
livre de farine; un peu d'eau, et deux blancs 
d'œufs battus jusqu'à coasistance de neige^ avec 

un quarteron de sucre en poudre et une petite 
pincée de gomme arabique tamisée* iManiez^ puis 
pétrissez pendant l'espace d'une demi-heure. 

Pâte croquante. % 

Pétrissez des amandes pilées bien sèches, avec 
poids égal de sucre en poudre, en humectant peu- 
à-peu avec des blancs d'œufs fouettés , et quel- 
ques gouttes de fleur d'oranger, plus ou moins, 
selon sa force. Faites évaporer cette pâte à petit 
feu dans une bassine; puis mettez-la en pain sur 
ht table, pour la laisser refroidir avant de l'em** 
ployer. 
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Pâte pour les brioches. 

On commence par faire un levain. Pour cet 
effet, mettez en tas sur la table à-peu-près le quart 
de votre farine; faites un trou au milieu ; mettez 

de la levure de bière dans le trou , et incorporez- 
la bien avec la farine, en versant de l'eau tiède 
dessus et pétrissant bien. Cela fait, vous mettrez 
votre pâte dans une sébile, ferez deux ciselures 
en croix dessus, la couvrirez d'un linge et la lais- 
serez lever. On emploie une once de levure par 
livre de farine pétrie avec, autrement, pour quatre 
livres de pâte. 

Lorsque votre levain aura acquis la qualité re- 
quise, pétrissez séparément le surplus de farine 
qui n'y a point été employé, avec beurre , œufs, 
sel fui ; juij^iijz-y votre levain; repliez le tout 
plusieurs fois, eu Saupoudrant de farine* Laissez 
reposer cette pâte pendant huit heures au moins 
avant de la façonner en brioches. 

On met ordinairement pour livre de farine un 
fort quarteron de beurre très-ûn, trois œufs et 
deax gros de seK 

Pâte pour les pâtés. 

Prenez, pour un demi-boisseau de farine, deux 

livres de beurre et une livre de graisse de bœuf; 
faites fondre beurre et graisse, et écumez-les bien 
avant de les incorporer avec votre farine; ajoutez 
six jaunes d'œufs, et suf&sante quantité d'eau 
très-chaude; pétrissez long -temps, et roulez à 
plusieurs reprises. 

Pâte pour les flans. 

Prenez poids de beurre presque égal à celui de 
votre farine, quatre jaunes d'œufs, et un verre 
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de crème pour livre de farine. Laissez reposer 
le tout, après en avoir fait le mélange; pétris- 
sez au bout d'un quart-d'heure y et roulez bien 
serré. 

DSS TOUB.TJES. 

Manière de former, de faire cuire et de dresser toutes sortes de 

tourtes grasses et maigres. 

Faites sur la tourtière une abaisse ou fond de 
Iourte, en y étendant une feuille de pâte brisée , 

épaisse comme une pièce de deux francs j dressez 
dessus votre viande ou volaille, poisson , ou toute 
autre chose dont vous voulez faire la lourtô j rem- 
plissez les vides avec des boulettes grasses ou mai- 
res, selon le cas; épicez de bon goût; ajoutez un 
ouquet de fines herbes, et couvrez le tout de bardes 
de lard. Gela fait, vous poserez par-dessus une 
seconde feuille de pâte; mouillez les bords de 
Fune et de l'autre; pincez-les pour les réunir, 
et faites le bourrelet en tournant tout autour avec 
le pouce. Battez un œuf, blanc et jaune, et dorez 
le dessus de votre tourte avec un doroir ou une 
plume. Etant ainsi préparée , vous la mettrez 
dans un four qui ne soit pas trop chaud. Retirez- 
la au bout d'un quart-d'heure, et faites un petit 
trou au milieu du couvercle pour que la fumée 
s^évapore; remettez-la de suite au four jusqu'à 
parfaite cuisson. Quand vous Taurez retirée pour 
la seconde fois, vous enlèverez le couvercle en le 
coupant tout autour à ras du bourrelet ; vous dé- 
graisserez votre tourte, en ôterez les bardes de 
lard, le bouquet de fines herbes, et y verserez 
bien chaud le ragoût qui conviendra selon son 
espèce. 



1 2. 



* 
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Toarle de yolaille. 

Quelque espèce de volaille que vous employiez, 

coupez-la en deux, ou davantage, si elle est trop 
grosse; faites-la blanchir et passez-la au beurre, 
avec sel , poivre , épiées , fines herbes et un bou- 
quet garni, puis dressez4a sur l'abaisse de votre 
tourte. 

Les abattis de volaille se préparent de même. 

Tourte de gibier. 

Le lièvre se désosse avant de remployer, mais 
on se contente de rompre les os dû lapin : l'un et 

l'autre se coupent par membres. 

Les bécasses et autres moyens volatiles se cou- 
pent en quatre. On incorpore avec le godiveau ou 
la farce les intestins de ces animaux, après les 
avoir hachés. 

On n'ôte que les pattes des alouettes, et ou ia^ 
corpore de même, avec la farce ou le godiveau, 
ce qu'on leur a retiré du corps* 

Tourte de godiveau. 

Prenez du godiveau que vous roulerez en bott*» 
lettes alongées, et dressez-les sur votre abaisse 
avec des ris de veau, foies gras, champignons 9 
morilles , truHes si vous en avez, ou culs d'arti- 
chauts coupés, et quelques écrevisses 

Toartes grasses de poisson. 

Coupez votre poisson comme pour le mettre | 
en matelote, et arrangez-le sur l'abaisse avec l6S 
mêmes ingrédiens que la langue de bœuf. 

Tourtes maigres de poisson. 

Votre poisson étant coupé comme dessus , 
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rangez-le sur l'abaisse, et servez-vous de beurre 
en place de lard pour le couvrir -, le reste comme 
pour loute autre espèce de tourte. 

Pâté chaud. 

Faites une abaisse de pâte de la grandeur que 
vous voudrez ; couvrez-la d'une farce, et arran- 
gez dessus les viandes dont vous voulez faire votre 
paté chaud ; épicez-le de bon goût ; ajoutez un 
Douquet garni et beaucoup de beurre 5 des bardes 
de lard, des tranches de jambon et de veau ; re- 
levez les bords du pâté, et fermez-le avec une se- 
conde abaisse. Vous l'ouvrirez comme la tourte, 
pour donner passage à la fumée intérieure j et de 
même encore, lorsqu'il sera entièrement cuit, vous 
en ôterez le bouquet, le lard, les tranches de jam- 
bon, de veau, et les remplacerez par le ragoût qui 
vous conviendra. 

Pâté froid. 

Faites une farce avec plus de lard que de 
viande, le tout bien haché ensemble et épicé 
de bon goût , en y ajoutant un peu d'aromates 
pilés. 

Faites ensuite revenir les viandes dans une 
casserole avec du beurre; quand elles seront re- 
froidies , vous les dresserez sur l'abaisse comme 
il est dit à l'article précédent , en observant de 
remplir tous les vides que formera la viande, 
avec la même farce que vous aurez mise dessous. 
Ne couvrez que de bardes de lard ; vous ne les 
en ôterez point, mais observerez seulement de 
faire évaporer la fumée* 
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Petits pâtés« 

m 

Abattez avec le rouleau, et mince comme un 
^ 8OU9 de la pâte feuilletée à six tours ; taillez avec 

des moules deux abaisses pour chaque petit pâté 
que vous voudrez faire; mettez sur Tune gros 
comme un dé de godiveau ; couvrez-le avec Tautre, 
et réunissez bien les bords avec le doigt, eo les 
mouillaiit un peu; dorez-les à Fœuf ainsi que les 
tourtes , et mettez-les au four sur une plaque de 
fer battu ; il faut très-peu de temps pour les cuire. 
I Prenez garde qu'ils ne prennent trop de couleur, 
'alteadu que le four doit être très-chaud. 

BZS GATJEAUX. 

Galette. 

^ La galette n'est autre chose que de la pâte ferme 
ou feuilletée à volonté, faite par les procédés in- 
diqués précédemment, et que Ton étale avec le 
rouleau, plus ou moins épaisse selon la grandeur 
du gâteau. Quand il çst dressé bien rond, mettez-- 
le sur une feuille de papier graissée , pour Ten- 
fourner, autrement il attacherait. Faites-le cuire 
de belle couleur. 

Gâteau d'amandes. 

Faites un trou dans votre farine , après l'avoir 

mise sur la table; jetez dans ce trou du beurre, 
des œufs, quelques grains de sel, du sucre eu 
poudre cl de^ amandes pilces; pétrissez bien le 
tout ensemble, et façonnez-le en gâteau plat et 
rond; mettez-le sur un papier bien beurré; au 
sortir du four vous lui donnerez une belle cou- 
leur, en le glaçant avec du sucre en poudre et 1^ 
^pelle rouge. 
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Oû peut employer avec un litre de farine qua- 
tre œufs, blancs et Jaunes, un quarteron de su- 
cre , et demi-livre d'amandes douces bien pilées 
à sec. 

Gâteau de riz* 

Prenez pour un litre de farine près de demi- 
livre de riz crevé au préalable dans partie égale 
d*eau et Je lait, et bien refroidi; six œufs et une 
bonne demi-livre de beurre. Pétrissez le tout, et 
faites-en un gâteau que vous traiterez comme le 
précédent. 

Tarte aux pommes. 

Battez plus de jaunes d'œufs que de blancs, 
avec une bonne marmelade bien cuite; ajoutez-y 
suffisante quantité de sucre et un peu de muscade 
râpée, et étendez le tout sur une abaisse de pâle 
feuilletée à six ou sept tours; relevez les bords 
comme ceux d'une tourte ordinaire ; et mettez au 
four sur une plaque de fer battu, ou une feuille 
à% papier beurré. 

Tarte aux divers fruits. 

Prenez une compote de tels fruits que vous 
voudrez ; placez-la sur une pâte comme il est dit 
à l article précédent, et traitez cette tourte de la 
^ème manière. 

Tarte aux confitures. 

Étendez vos confitures sur la pâte , et -relevez- 

CD le bord tout autour. Couvrez-les d'une feuille 
de pâte bien mince, à laquelle vous ferez de dis- 
tance en distance quelques petits trous. Faites 
cuire cette tarte ou tourte comme celle aux 
pommes. Saupoudrez-les de sucre en sortant du 
four. 
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Tarte^k la frangipane* 

Étendez une crème à la frangipane sur m 

abaisse, ainsi qu'il est indiqué à l'article Tarte aux 
pommes ; procédez de même pour le reste y en ob- 
servant que vous parerez votre frangipane de très- 
petites bandes de pâte, formant le dessin qu il 
vous plaira. 

On peut encore faire des tartes moitié d'uoe 
chose, moitié d'une autre. Les procédés sont les 
mêmes* 

Tartelette. 

Taillez une abaisse de bon feuilletage comme 
pour faire les petits pâtés , en observant qu'il ne 
faut qu'un rond de pâte pour chaque tartelette; 
mettez dessus, en guise de godiveau, frangipane, 
confiture ou marmelade; relevez le bord; croisez 
le dessus de bandelettes de pâte ; faites cuire, et 
glacez au sucre avec la pelle rouge. 

Chaussons. 

Ils se garnissent de marmelade de pommes ou 

de tous autres fruits à volonté. Préparez comme 
pour la tarte. Etendez-les sur une abaisse de pâte 
ferme, et recouvrez-la en repliant par-dessus une 
partie de ladite abaisse. Vous lui donnerez ainsi 
la forme d'une demi-lune, et ferez atteation de 
bien souder les bords , en les mouillant un peu 
pour qu'ils se réunissent mieux sous le doigt. 

Biscuits. 

Battez des blancs d'œufs jusqu'à consistance de 

neige; battez séparément les jaunes avec du sucre 
en poudre, à raison d'une once et demie par œiU) 
et mêlez-les bien avec une once par œuf defleuf 
de farine; jetez votre neige dans cette pâte, en 1^ 
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tournant jusqu'à ce que le tout se soit par f ai le- 
ment incorporé. 

Cette pâte vous servira pour faire des biscuits 
ttu moule, ou en caisse dans du papier blanc. Si 
vous avez un moule à biscuit de Savoie | et que 
TOUS en vouliez flaire un, vous ajouterez un peu 

de sucre et de râpure de zeste de citron , ou tout 
autre arôme qui puisse convenir. Les moules se 
graissent en dedans avec un peu de beurre frais 
avant d'y mettre la pâte. 

Biscaits de Moacone. 

Pilez ensemble marmelade de fleur-d'oranger ^ 
marmelade d'abricots, écorce de citron vert en 

quantité égale de poids; délayez cette paie avec 
une neige de blancs d'œufs , sucrée de suçre en 
poudre, et répartissez-la dans des caisses de pa- 
pier blanc. 

On emploie trois œufs et trois onces de sucre 

par once de pâte. 

Biscuiis aux avelines, aux amandes et aux pistaches. 

Pilez dans un mortier de marbre des avelines 
ou des amandes douces et autant d'amandes amè- 
res, en les humectant avec un peu de neige de 
blancs d'oeufs ; quand vous en aurez formé une 
pâte, vous la délaierez avec une neige qui a été 
faite avec autant d'œufs que vous aurez d'onces 
d'avelines ou d'amandes douces et d'amandes amè- 
res 5 ajouiiz deux onces de fleur de farine, une 
once de sucre et un jaune d'œuf par deux blancs 
qui auront servi à faire votre neige; incorporez 
bien le tout ensemble, et partagez-le dans des 
caisses de papier blanc. Vous procéderez de même 
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pour les biscuits aux pistaches, en substituant 
celieft-ci aux avelines ou aux amandes* Les quan* 

tités seront les mêmes. 

Biflcoits an rîtron oa à ToraDge;» 

Prenez y pour deux onces de farine , six onces 
de sucre et trois œufs , en augmentant dans la 
même proportion , selon le nombre de biscuits 
qu'il TOUS faudra; faites-^n une pâte légère; 
mettez-la soit dans des caisses de papier, soit on 
bandes, à plat sur une feuille, ou de toute autre 
forme, à volonté. Le j^oût d'orange oude citron se 
donne en faisant la pâte; on y râpe du zeste de 
l'un ou deTautre, mais point trop. Vous connaî- 
trez s'il y en a assez eu goûtant la pâte avant de 
lui donner une forme quelconque. 

Biscuits au chocolat, k la vanille on à la cannelle. 

» 

Prenez du chocolat, environ le quart en poids 
de votre farine , et une once de celle-ci, trois on- 
ces de sucre en pondre, et deux œufs s'ils sont 
petits; formez du tout une pâte bien légère en la 
battant fort et lon^-temps. Vous dresserez cette 
pâte comme celle des biscuits ordinaires* 

Si vous voulez des biscuits à la cannelle ou à 
la vanille,^ vous procéderez de même. 11 faut ob- 
server néanmoins de mettre beaucoup moins de 
celle-ci que de chocolat ; il n'en faut juste que 
pour leur donner le goût que Ton désire. 

Massepains et Macarons. 

Faites sécher à Tétuve un quari d'amandes 
amères sur trois quarts d'amandes douces , les 
unes et les autres bien mondées; formez ensuite 
une pâte en les pilant et les humectant à mesure 
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avec du blaoc d'œuf fouetté. Vous aures 

même poids de sucre, dans lequel, aprè:i Tavoir 
fait clarifier au petit Boulé , vous jetterez votre 
pâte ; faites-la cuire en remuant sans cesse , J 
qu'à ce qu'elle ne prenne plus aux doigts. Dans 
cet état , vous l'étaierez sur la table , où vous 
aurez semé du sucre en poudre. Étendez-la bien 
mince j et quand elle sera froide vous la couperez 
par petits morceaux de la forme qu'il vous plaira. 
Il faut les passer au feu pour achever de cuire ^ et 
les glacer. 

Les macarons ne diffèrent des massepains que 

par la forme : on les taille en rond un peu bombé 
vers le milieu supérieur. 

Hafisepaiod aux dtfférens fruits. 

Us se préparent comme les précédens. À près 
avoir jeté la pâte d'amandes dans le sucre clarifié, 
ajoutez-y un tiers en poids du fruit que vous vou- 
drez , écrasé et passé au tamis. 

Massepains atii conSlares. 

LaseulediiTérenceentre ceux-ci et les précédens^ 
est qu'au lieu de fruit on met le même poids en- 
viron de conâture ou de marmelade. 

Massepains au chocola . 

Ces massepains ne diffèrent des massepains 
simples (Voy. page précédente) qu'en ce qu on y 
ajoute du chocolat en poudre pendant la cuisson 

dans le sucre. La dose est d'environ un demi-quart 
en poids de la pâte d'amandes. 

* Nougat. 

Prenez poids égal de sucre blanc et d'amandes 
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douces mondées, fendues en long par petits quai^ 

tiers ; faites fondre le sucre dans le quart pesant 
d*eau clarifiée; jetez-y les amandes, et tournefe-- 
les sur le feu jusqu'à ce qu'elles pétillent; aroma- 
tisœ-les de râpnre de citron, orange, ou de quel- 
que autre ingrédient de bon goût; mettez le tout 
en moule , et continua de le faire cuire en l'ap- 
pliquant avec la main tout autour et dans le fond, 
jusqu'à ce qu'il ait pris couleur de carameU II 
faut se tremper de temps en temps les doigts dans 
l'eau fraîche. 

Gaufres* 

Prenez fleur de farine et moitié poids de crème, 
sucre en poudre autant que de crème et de 
farine; feites du tout une pâte très-claire, 
fouettez-la bien, et aromatisez-la d'eau de Heurs 
d'orange. 

Votre gaufrier étant chaud et graissé entière- 
ment avec (lu beurre frais, prenez de la pâte au 
bout d'un pinceau et remplissez-le; après quoi, 
vous l'exposerez à un grand feu de charbon, cha- 
que côté 1^ un après l'autre. Saupoudrez vos gau- 
fres de sucre en poudre , à mesure que vous les 
tirez du gaufrier. 



Gharlotle ardinaire. 



Après avoir beurré le foud et le tour de voira 
moule, vous le garnirez de croûtons frits taîUés 
de façon qu'ils forment un second moule après la 
euisson ; remplissez le moule de marmelade de 
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pammes, et recouvrez de morceaux de mie de pain 
taillés de telle fa^n que Totre marmelade soit cou- 
verte eatièremenl; mettez 3ur ua feu doux, ayant 
en soin de mettre sur votre mouie un couvercle 
avec du feu j vous laisserez cuire pendant une 
demi-heure, puis la servirez en renversant sur un 
plat. 

Charlotte rasa* 

Garnissez un moule uni de biscuits à la cuil- 
lire préparés de telle façon qu'ils ne laissent 
pas d espace entre eux ; emplissez ensuite votre 
moule d'un fromage fouetté; couvrez debiscuits^ 

mettez votre moule dans de la glace , et renver- 
sez sur un piaty ayant eu soin de la laisser dans la 
glace pendant un quart-d'heure et de ne Ten re- 
urer qu'à l'instant de mettre sur la table. 

Buoxnxsé 

Plie pour tenta eepèeede beignets* 

Délayez votre farine avec des jaunes d^œufs^ et 

la détrempez avec de l'eau tiède ; ajoutez-y un 
peu de beurre fondu ; les blancs de vos œufs bien 
louettés 5 jetez-y quelques grains de sel ; battez 
le tout ensemble, et faites en sorte que votre pâte 
soit assez épaisse pour bien envelopper les fîriiits 
que vous y tremperez. 

Bei|pelâ de pommes et aotres fruits. 

Les beignets peuvent être faits avec tous les 

Aiiits que Ton peut couper en rouelles. Après 
avoir coupé vos fruits, retirez la peau, les pépins 

ou noyaux ; vous les ferez mariner pendant quel- 
ques heures dans de l'eaunie-vie, avec sucre, eau 

de fleurs d'orange et zeste de citron; vous trempe-^ 
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rez chaque rouelle dans la pâte et ferez frire de 
belle couleur : dressez sur un plat , et glacez 
avec du sucre et la pelle rouge. 

Beignets à la^créme* 

Faites réduire à moitié delacrOmeet du lait mê- 
lés par parties égales, avec un peu de sel et zeste de 
citron liaché; délayez ensuite dedans quantité 
suûlsantede farine pour faire une bouillie bien 
épaisse; quand elle sera en tel état, vous Tétendrez • 
sur la table, Taplatirez avec le rouleau, et la cou- 
perez de telle forme que vous voudrez : trempez les 
morceaux dans la pâte; faites-les frire, et glacez 
comme les beignets de fruits. 

Crêpes. 

On emploie la pâte à beignets^ après avoir fait 

fondre une once de saindoux environ ; on étend 
une cuillerée de pâte de façon S couvrir entiè- 
rement le fond de la poêle; faites cuire de côté et 
d'autre, servez très-cbaud, ayant eu soin de cou- , 
vrir vos crêpes de sucre râpé au fur et à mesure 
que vous les placerez sur le plat. 

Crèmes* 

Prenez de la crème avec moitié autant de lait, 

mettez-y du sucre, et faites réduire à un tiers du | 
tout; ôtez-le du feu; quand il ne sera plus que 
tiède, vous y mêlerez un peu de présure détrem- 
pée avec de l'eau, et verserez votre crème dans sou | 
plat, après Tavoir passée au tamis ; faites-la pren- ' 
are entre deux feux très-doux ; glacez-la , et la 
servez froide : on peut encore la faire prendre aa 
bain-Marie, surtout si on la fait en peliUpots. 
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Grémc au chocolat. 

Faites dissoudre du chocolat dans de Teau , à 

la proportion d'un verre par livre; mettez-y un 
peu de sucre, et mèlez-le avec crème, lait et jau- 
iics (rœufs , (liuis la proportion de six par pinte 
de crème ou lait ; ajoutez uu grain de sel; passez 
celte crème comme la précédente, et faites-la pren- 
dre au baiu-Mario avec du feu dessous, en obser- 
vant qu'elle ne bouille point. 

Crème aa eafé. 

Prenez un quarteron decafôcrupour une cho- 
pine de crème; faites-le roussir, non brûler, dans 
la poêle, et ensuite infuser dans la crème bouil- 
lante, en ayant soin de le couvrir; passez cette 
iofusion ; ajoutez-y jaunes d'œufs, dans la pro- 
portion indiquée à Tarticle ci-dessus, sucre , un 
leu de sel, et faites prendre votre crème comme 
a précédente. 

Crème au thé. 

Faites infuser du thé dans de la ( i Ame bouil- 
lante pendant une heure, et procédez du reste 
comme il est indiqué pour la crème au caié. 

Crème à la fleur d'oranger, au cîuoo, à la Taoille, et autres. 

Toutes les crèmes so font, comme celles au thé 
et au café, par infusion, dans de la crème ou du 
lait, de rin«îrédient dont on veut leur communi- 
quer la saveur* Elles se conduisent de même , se 
font également prendre au bain-Marie, et on les 
sert froides. 

Crémo à la frangipane* 

Délayez de la farine avec des œufs, blancs et 
Jaunes à-la-fois, et détrempez cette pâte avec de 
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la ^rême, à la proportion d'un demi-setier et de 
deux (Bufs par cuillerée de £ariae ; ajoutez uq bon | 
morceau de sucre, quelques grains de sel, fleur 
d'oranger grillée et hachée, écorce râpée de eitroa 
vert , ou zeste de citron ordinaire, à défaut de 
l'autre; faites cuire le tout pendant une demi- 
heure, en le tournant sans discontinuer; tirez-4a 
du feu, laissez-la refroidir, glacez-la et servez» 

Crème au caramel. 

Jetez du sucre en poudre dans une bassine de 

cuivre ou poêlon de même métal non étamé; £ai- i 
tes-le fondre sans eau sur un bon feu, et prendre | 
une couleur rousse ; jetez dedans, selon la quan- 
tité du caramel, plus ou moins de fleur d'oranger | 

pralinée, préalaLlemciit fondue dans de l'eau; 
ajoutez-y crème ou lait, de même en proportion; | 
passez le tout, après l'avoir fait bouillir, et le met- 
tez prendre au bain-Marie. Cette crème se sext 
froide comme toutes les autres. 

Gréme fouettée. 

Mettez dans une terrine une pinte de très-bon | 

lait ; ajoutez une pincée de gamme arabique, que , 
vous aurez tait dissoudre dans un peu d'eau de 
fleurs d'oranfiçe; fouettez le tout avec la verge d'o- 
sier, et quand votre crème sera en neige, vous la 
dresserez sur un plat au moyen de récumoir. 
Cette préparation doit être faite quelques minutes 
avant de servir, et dans lendroit le plus frais poi- 
* sible. 

On fait toutes les crèmes fouettées de la même 
manière; pour celle à la rose, on fait infuser 
une poignée de feuilles de roses dans la ciftnie 
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que Ton a fait bouillir; celle au chocolat ^ en 

ajoutant deux cuillerées de chocolat râpé très-fin ; 
celle au café, en ajoutant une cuillerée de café 
très-fort. On peut encore la faire à la framboise, 
à la fraise : alors ou pressure ces fruits dans un 
linge, et on en fait tomber le jus sur la crème, que 
1 on fouette ensuite. 

DES CONFITURES. 

Gonfitares de grosetlles. 

Prenez moitié de groseilles rouges, moitié de 
blanches, et les égrenez en les écrasant le moins 
ûoââible; faites-les bouillir quelque peu dans la 
bassine, avec des framboises à la proportion d'une 
livre pour quinze de groseilles, et passez le tout 
aa tamis, en pressant pour bien exprimer le jus. 

Si vous avez pesé le fruit en grain, mettez de- 
mi-livre de sucre pour livre de fruit ; si vous pesez 
le jus, mettez deux livres de sucre elarifié pour 
trois livres dudit jus(l), et faites cuire vos cou- 
fitares à grand feu , écumez-les bien ; vous con- 
naîtrez qu'elles sont assez cuites lorsqu'elles for-* 
meront à la superficie une grande quantité de 
petites bulles. On peut aussi s'assurer du degré 
de cuisson en faisant refroidir un peu desdites 
cûufitures; il est suffisant si elles se congèlent. 

Gonfilnres de cerises. 

Enlevez les noyaux des cerises , en observant 

(1) On emploie , pour clarifier le sucre, le procédé sotrant : 
•ouettei m buiDcii'ceiif dansdeut verres d'eta, poorqaatre Imes 
de sacre; faîtes bovtUir moitié de ceUe eau avec votre sucre jus- 
^'à ce qu'il ail monté quatre fois différentes, calmant chaque 
^uUition paruQ peo d*eaa et de blanc d'ceuf . que tous jettereg 
dessus, à mesure qu'il montera; écumez jusqn à ce qae la sarface 

présente pins d écume, et passes an tamis. 
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de les déchirer le moins pussiLle et de n'eu point 
perdre le jus; mettez-les dans la bassine avec mie 

livre de jus de groseille par vingt livres de fruit, 
et demi-liYre de sucre par livre du total ; £aites 
cuire à grand feu, reiiniez doucemcul vos oeribes, 
' et retirez la bassine après que vous aurez amené 
la cuisson à son point, comme il a été indiqué 
ci' dessus. {Voyez Confitures de groiseilles.) 

Gonfilures de prunes de mirabelle. 

Après avoir ôté les noyaux de vos prunes, voui» 
prendrez le quart ou le tiers au plus desdites 

EruneSy que vous ferez cuire sans eau dans la ; 
assine, assez seulement pour en tirer le jus eo ^ 
les pressant ensuite dans un tamis ou un linge | 
clair; Jetez le reste de vos prunes , c'est-à-dire, { 
celles qui sont crues, dans le jus exprimé; ajou- i 
tez-y quarteron de sucre par livre du total, et 
faites cuire en remuant, sans discontinuer, mais 
avec précaution. La cuisson de cette espèce de 
confitures se connaît à Tentière évaporation de i 
toute humidité. 

Les confitures de mirabelles, ainsi que celles 
de reine-claude et d'abricots ^ dont nous alloQs 
parler, s'accommodent mieux que les précédentes 
du sucre et même de la cassounade non clarifiés, 
parce qu'elles ne doivent point être aussi trans- 
parentes. 

Confitures de prunes de reine-claude. 

Elles se font absolument comme celles de mi- 
rabelle et se sucrent un ])(mi moins, si loutefois 
on emploie la véritable reine-claude, c'est-à-dire 
celle qui est verte et rouge, et en bon point de 
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matarité. Vous observerez seulement de la faire 

cuire un peu plus que la mirabelle. 

Confitures d'abrficaU. 

Coupez vos abricots par quartiers , et mettez*' 
les dans la bassine avec environ cinq quarterons, 
de sucre pour trois livres de fruit. Ce sera assez 
d'une Ihnre de sucre pour la même quantité de 
fruit si les abricots sont d'excellent acabit. Faites 
cuire le tout, en remuant sans cesse, comme il a 

été dit pour les pi iines de mirabelle : la cuisson 
se connaît de même ; jetez dedans les amandes de 
vos abricots, blancbieset tirées de leur enveloppe; 
remuez bien étant bors du feu. 

Cualîlurcs de poires de rousspicl. 

Pelez vos poires , ôtez-en l'œil , la queue et le 
cœur ; vous procèdeiez du reste comme pour les 
confitures de mirabelles ; mais il ne sera point 

mal de mettre un peu plus de sucre, une livre 
environ pour trois de fruit. Notez que^ pour tou- 
tes confitures, la trop grande épargne de sucre 
est plutôt préjudiciable qu'avantageuse , parce 

que c'est le sucre qui les conserve. 

Gelée de raisin. 

Érailez votre raisin et faites-le cuire sans eau; 
passez-le pour extraire le jus, remettez ce jus sur 
le feu, avec environ un quarteron de sucre par 
livre de jus , plus ou moins selon la quantité de 

raisin ; écumez bien , et retirez vos confitures 
(|uand vous ^connaîtrez quelles sont cuites par 

1 épreuve indiquée pour celles de groseilles. 

Gonfilum de raisin en grains. 

Prenez une portion suffisante de votre raisin 

i3 
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égrené pour en obtenir le jus, comrai^ si vous 
vouliez i'aire uoe gelée: vous aurez ôté les pépins 
de l'autre portion avec tout le soin nécessaire 
pour conserver les grains le plus entiers possible; 
jetez-les dans un sirop clarifié ^ et laissez-les jûs* 
qu'à ce qu'ils aient changé de couleur ; alors you^. 
les en tirerez , vous jetterez dans le même sirop le 
jus précédemment exprimé, et ferez cuire le tout 
à grand ieu. Quand il sera presque cuit, vous y 

i'etLerez votre raisin en grains, et ne retirerez la 
lassine qu'après avoir éprouvé la formation par- 
faite du jus en gelée. 

Le sirop ciariiié se fait à la proportion d'une li- 
vre de sucre et un peu plus de cassonnade par qua- 
tre livres de iruit, grains et jus. 

Gelée de verjus. 

On procède comme il a été dit à Tarticle Gelée 
de raisin^ et Ton mêle un peu de jus de raisin avec 
le verjus , pour l'adoucir. Cette gelée veut qu'on 
emploie livre de sucre pour livre de fruit. 

GonfiluMS de verjus en gnrîns. 

On suivra la méthode indiquée pour les con- 
fitures de raisin en grains, en observant : 1^ de 
faire la gelée de préférence avec le jus de raisin; 

de ne mettre guère moins de deux livres de 
sucre pour trois de fruit, dans ce cas, et de livre 
pour livre si l'on n'emploie que du verjus. 

Gelée de pommes. 

Prenez des pommes de reinette bien mûres et 
de la meilleure qualité ^ pelez-les , fendez-les en 

quartiers, et ôtez-en soigneusement le cœur; fai- 
tes-les cuire en marmelade dans une quantité 
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d'Ma Boffidante , avec un peu de girofle et dcrK 

éeorces de citron jaune j mettez-les ensuite dans 
des linges au^-dessus de plusieurs vases où leur 
juB tombera de lui-mèine; vous mettrez ensuite 
lejuB recuire dans la bassine avec votre sucre 
clarifié y et ne le tirerez du feu qu en point de 
par&ite gelée. Vous aurez eu soin de jeter de- 
dans ^ lorsqu'elle aura commencé à se faire ^ les 
éeorces de citron ci^essus dites^ et que vous au- 
rez coupées en très-petits morceaux. Cette gelée 
s'achève en peu de temps : on emploie environ 

; «ne livre de sucre pour trois de jus, selon sa 

; qualité. 

Confitures d'épines-Yinettes. 

Cette sorte de confitures n'est estimée que par 

lesucre qui se cristallise autour du fruit , extrê- 
i&ement aigre, quoiqu'on ait soin de le faire 
blaQchir, avant de remployer, dans de l'eau 
^Maillante où l'on a fait infuser un ou deux ci- 
trons, selon la quantité dudit fruit; aussi exigent- 
elles pour le moins livre de sucre pour livre d'é- 
pines-vi nettes. 

Après les avoir fait ainsi blanchir, vous les 
uiettez égoutler sur un tamis ; attendez qu'elles 
^ieot bien sèches , puis jetez-les dans le sirop 
parfaitement clariûé. Vous les laisserez bouillir 
jj^squ'à ce qu'enlevant quelques grappes avec 
l'écumoire elles y tiennent et ne tombent qu'en 
^ congelant. 

Manière de couvrir les pots de confitures. 

Vous aurez soiu de ne jamais laisser tos con- 
^Lures se refroidir dans la bassine ^ mettez-les 
*audes dans vos pots, que vous laisserez décou- 
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Terts et dans un lieu où' il n'y. aura point d'hu- 

midiLc, pendant vingt-quatre heures; taillez des 
ronds de papier de grandeur pareille à la surface 
de \os pots , trempez ces papiers dans de bonne 
eau-de-vie| et les appliquez sur vos coniltures; 
couvrez ensuite tos pots de papier fort, ayant eu 
soin qu'il ne touche pas au papier de dessous; 
ficelez et serrez yos pots dans un endroit bien sec. 

On appelle ainsi toute espèce de fruits cuits 
qui se servent pour dessert. Les plus ordinaires 
sont celles dont suit la recette. 

Compotes de pommes. 

• Coupez VOS pommes en deux ou en quatre , se- 
lon la grosseur; ôtez-en le cœur, mettez-les cuire 

avec un peu d'eau et suûisaute quantité de su- 
cre; vous n'attendrez point pour les dresser 

qu'elles se mettent en marmelade ; vous les ar- 
roserez de leur sirop après l'avoir fait réduire. 

Nota, — On ne pèle que les pommes de rei- 
nette, et l'on se contente de piquer légèrement la 
peau des autres, de quelque espèce qu'elles soient. 

Compote de pommes à la portugaise. 

Pelez et nettoyez de leurs pépins des pommes 
de reinettes, jetez du sucre en poudre sur une 
tourtière, et les arrangez dessus ; mettez d'autre 
sucre en poudre dans le cœur de chaque pomme^ 
et placez la tourtière ainsi garnie soit dans le 
four, soit sous le four de campagne; quand vos 
pommes seront cuites, vous les saupoudreras 
bien do sucre, et les servirez chaudes. 
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Compote blanche de poires. 

Jetez YOB poires dans Feau bouillante, et les 

retirez dans ae Teau fraîche avant leur entière 
cuisson ; pelez-les, ôtez-en l'œil, rognez la queue, 
et remettez-les, entières ou coupées en deux, dans 
de Teau fraîche ; vous ferez ensuite un sirop dans 
une poêle; quand il bouillira , jetez vos poires 
dedans avec une tranche de citron, et laissez-les 
s'achever de cuire : on les sert chaudes ou froides 
à volonté. 

Compote fOQge de poires* 

Otez rœil de vos poires, et rognez-en la queue 
après les avoir pelées, si bon vous semble; met- 
tez-les devant le feu dans un vase de terre, avec 
de Teau, du sucre, un peu de cannelle et un petit 
morceau d'étain. Cette compote, pour laquelle 
on préfère les poires de messire-jean et de mar- 
tin-SM, se sert ordinairement chaude. 

Compote de cerises. 

Mettez dans une poêle, avec un peu d'eau et 
de sucre, des cerises dont vous aurez raccourci 
la queue ; couvrez-les, et leur faites faire quel*- 
ques bouillons; vous les dresserez ensuite, et les 
arroserez de leur sirop : ayez soin de les laisser 
refroidir. 

Compote de groseilles. 

FaitesK^uire du sucre dans une quantité d'eau 
proportionnée pour faire un fort sirop, que vous 
aurez soin de bien écumer^ quand il sera en bon 
point, vous jetterez vos groseilles dedans, après 
les avoir bien lavées et égouttées, et leur laisse- 
rez faire quelques bouillons; écumez une autre 
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fois le sirop en tirant votre compoto du feU| 4 

dressez-lâ pour la servir froide. 

Compote de fraises el de fvamboises. 

Après avoir épluché, lavé, égoutté vos fraises, 
ou simpU'inent épluché vos framboises, car elles 
ne se lavent point, vous les jetterez dans un sirop 
bouillant , semblable à celui ci-dessus indique 
pour les groseilles; mais, au lieu de les faire 
oouiUir, vous les tirerez aussitôt du feu pour les 
laisser reposer; peu après vous leur ferez faire un 
bouillon 9 et de suite les enlèverez. 

Compote de prunes. 

Faites blanchir vos prunes à Feau bouillante, 
et jetez-les dans de Teau froide quand elles flé- 
chiront Lien sous le doigt ; ensuite vous les re- 
mettrez sur le feu avec un peu d'eau et sufi&sante 
quantité de sucre; ne 16s laissez point bouillir. 
Cette compote se sert froide. « 

Compote d'abricots. 

Fendez vos abricots en deux, ôtez les noyaux 
et rangez-les sur un plat de terre ou autre usten- 
sile convenable dont vous aurez saupoudré le 
fond de sucre râpé ; arrosez-les légèrement ayee 
de Teau , et meltez-les sur un feu doux pour 
bouillir jusqu'à presque totale réduction du sirop; 
vous sèmerez alors du sucre dessus, et les glace- 
rez sous un couvercle ou de toute autre manière ; 
dressez votre compote quand elle sera parfaite* 
ment cuite, et servez-la froide. 

Compote de pèches. 

Fendez vos pèches, ôtez-^n les noyaux , et 

Caites-les blanchir pour pouvoir les fêler-, faites 
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an MTop comme pour les groseilles ^ et mettez 
cuire vos pôohes aedans; retirez-les, faites ré- 
duire le sirop, et les en arrosez dans le compo- 
tier: serrez froid. 

Prunes confites. 

Choisissez demi-cent de prunes, soit reines- 
claudesy mirabelles ou autres; faites^les blanchir ; 
lorsqu'elles seront bien mollettes, vous les reti- 
rerez avec une écumoire et les mettrez dans Teau 
fraîche. Faites clarifier cinq livres de sucre, met- 
tez vos prunes dans un vase et couvrez-les du 
BHcre clarifié un peu plus que tiède; retirez vos 
prunes le lendemain, faites bouillir votre sucre 
par quatre jours différens, et remettez chaque 
fois sur vos prunes; la dernière fois vous ajouto^ 
fez deux verres d'eau à votre sucre et le jetterez 
bouillant sur vos prunes. 

Le même procédé sera employé pour les abri- 
^t&j poires de rousselet et pèches. 

Prunes, abricots, pèches à Veau-de-Tie. 

Après leur avoir fait subir la préparation in- 
diquée ci-dessus, mettez vos fruits dans des vases 
de verre, ajoutez quantité d'eau-de-vie suffisante 
pour que le fruit baigne entièrement. 

Cerises à leau-de-vie. 

s 

Mettez dans un bocal une livre de cerises qui 

ûe soient pas trop mûres, et auxquelles vous au- 
^ coupé la moitié de la queue ; ajoutez un quar- 
teron de sucre que vous aurez fait clarifier , et 
jine pinte de bonne eau-de-vie à 22 degrés , mê- 
lée avec le sirop ; versez sur vos cerises quand le 
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sÎFop sera froid; ajoutez quelques morceaux de 
canaelle et clous de girofle; bouchez votre vase 
( avec un liège et couvrez de parchemin. 

Quelques personnes procèdent pour les cerises 

comme pour les autres fruits, c'est-à-dire leur font 

Jeter un seul bouillon dans le sirop et metteol 
'eau-de-vie après; ce procédé conserve beaucoup 
plus aux cerises leur goût. 

Sirop de groseilles. 

Prenez deux livres de groseilles rouges qui ne 
soient pas touL-à-fait mûres, une livre de belles 
cerises et demi-livre de framboises; écrasez le 
tout ensemble après avoir ôté ce qu'il y a de vert 
et les noyaux de ces fruits; exprimez-en le jus, 
et laissez fermenter dans une terrine pendant 
une journée; ensuite passez au tamis jusqu'à ce 
qu'il soit parfaitement clair; pesez le jus, ajoutez 
deux livres de sucre par chaque livre de fruit; 
faites jeter deux ou trois bouillons après que le 
sucre sera fondu , laissez refroidir et mettez en 
bouteilles. Il est assez utile de changer votre si- 
rop de vase, pour éviter de laisser refroidir dans 
la bassine (1). 

, _ Sirop de cerises. 

Retirez les noyaux et les queues à quatre livres 
; de cerises bien mûres et bien saines, mettez sur 
le feu avec deux verres d'eau; faites jeter quel- 
ques bouillons et passez au tamis; ajoutez alors 

(1) Les sirops de fraises ou de framboises seront faits de même» 
. alors on mettra les ini^ mes quantités de framboises ou de fraises; 
on supprimera les groseilles et les cerises. 
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deux livres de sucre par chaque livre de liquide^ 

mettez sur le feu, faites bouillir, écumez, termi- 
mz en faisant refroidir et nielle;^ en bouteilles. 

Sirop de mûres. 

Choisissez quantité suffisante de belles mûres 
bien noires ; mettez-les sur un feu doux^ faites^en 
exprimer le jus au tamis, ajoutez deux livres de 
sucre réduit en poudre par livre de jus; mettez 
le tout dans une terrine bien couverte , sur une 
cendre chaude, entretenez le feu pendant deux ou 
trois jours; mettez refroidir, et ensuite en bou- 
teilles. 

Sirop de ponimes. 

Coupez par tranches , après les avoir pelées , 
douze belles pommes de reinette, faites-les cuire 
avec deux verres d'eau; lorsqu'elles seront en 
marmelade, vous les mettrez dans un torchon, 
tordez fort, et lorsque vous aurez exprimé le jus, 
laissez refroidir, faites clarifier une livre de sucre; 
i&ettez le tout sur le feu, deux bouillons seront 
suffisaas; laissez refroidir, et mettez en bouteilles. 

sirop de Tinaigre. 

Mettez dans une terrine un litre de bon vinai- 
gre blauc, faites infuser dedans une quantité de 
framboises épluchées, ayez soin qu'elles soient 
couvertes entièrement par le liquide j laissez pen- 
dant dix à douze jours, ensuite vous passerez au 
tamis. Faites clarifier trois livres de sucre, ajou- 
tez votre vinaigre, et retirez au premier bouillon; 
faites refroidir et mettez en bouteilles. 

sirop d'orgeat. 

■ 

Prenez une livre d'amandes douces, une onee 

i3. 
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d'amandes amères, jetez-les dans de Teau bouil- 
lante et les retirez du feu quand la peau se déta- 
chera facilement; mettez-les dans Feau fraicheà i 
mesure que vous les pèlerez; faites-les ensuite 
égoutter, et pilez-les dans un mortier, en ajoutant 
de temps en temps quelques cuillerées d'eau et de 
sucre en poudre ; votre pâte bien délayée, i?ous 
ajouterez un demi-litre d eau; passez le tout dans 
un torchon y faites cuire et clarifier une livre de 
sucre, versez dessus Votre lait d^amandes; retirez 
après le premier bouillon; ajoutez une cuillerée 
à bouche d'eau de fleurs d'orange , faites refroi- 
dir dans une terrine , et vous mettrez en bou- 
teilles* 

Anisette. 

Vous ferez infuser dans trois pintes d'eau-<ie' 
vie un quarteron d'anis vert, un zeste de citron 
et quelque peu de cannelle; laissez cette infusion 
pendant un mois; tirez à clair ; ajoutez une pinte 
et demie d'eau et une livre et demie de sucre cla- 
rifié ; faites filtrer et mettez en bouteilles. 

Curaçao* 

Faites infuser pendant quinze jours, dans trois 
pintes de bonne eau-de-vie, une demi-livw ^® 
zestes de curaçao; tirez à clair, mèleAà cela une 
livre de sucre clarifié; filtrez et mettez en bou^ 
teilles. 

Noyav. 

Mettez une livre d'amandes d'abricots dépouil- 
lées et concassées dans quatre pintes d'eau-de^ 
vie ^ deux livres de sucre clarifié| un gros de can 
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nelle; faites infuser pendant un mois ou deux ; 
passez au tamis ; ajoutez une livre de sucre fondu 
dans une pinte d'eau de rivière ; ûltrez ensuite. 

Huile de roses. 

Faites infuser un quarteron de feuilles de roses 
dans une pinte d'eau tiède ; laissez deux ou troîa 
jaurs y après cela passez au tamis ; mettez ensuite 
une pinte de bonne eau-de-vie, une demi-livre de 
sucre clariûée, cannelle, macis et coriandre, une 
once de tout; laissez cela pendant dix jours au 
moins, et filtrez. 

Cassis. 

Mettez quatre livres de cassis égrené dans un 

bocal avec six pintes d'eau-de-vie et quelques 
morceaux de cannelle ; au bout de trois mois vous 
)resserez le tout; ajoutez deux livres de sucre; 
aissez fondre, mêlez et ûltrez. 

Les ratafias de groseilles, de mûres et de fram- 
boises se font de la même manière. 

VUtfOH. 

Le punch au rhum , à Teau-de-vie, au kirsch, 

8e fait dans un bol plein de l'une de ces liqueurs 
et d'un ti^rs de sucre que l'on fait fondre en met- 
tant le feu ; on ajoute un citron cou])6 en tranches 
par chaque bouteille de liquide et peu de cannelle. 

Pouf faire des glaces on verse la composition 

que l'on veut faire glacer dans des moules en étain 
nommés sorbetières, il est préférable qu'ils soient 
u.î.rgent; on trempe ces moules dans de la glace 
pilée et mêlée de salpêtre, ayant soin de remuer 
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coatiaueilemeot le moule; dès que la composition 
sera gelée, on trempera la sorbetière dans de l'eau \ 
bouillante , et on la retirera aussitôt : ceci aidera ! 
la composition à se détacher. 

Les glaces se font rarement dans des maisons 
bourgeoises , notre recette servira pour les villes 
où l'on est obligé de les faire soi-même; mais à 
cause du peu de pratique , les moyens les plus 
simples nous ont paru les meilleurs. 

Glace à la groseille* 

Versez dans votre sorbetière moitié sirop de 

«groseille et moitié eau; mélangez ensemble et re- 
muez. 

Los glaces h la fraise, à la framboise , aux ce- 
rises se font de la même manière. 

Glace à la Yanilie. 

' Pilez un demi-^ros de vanille, huit onces de 
sucre; faites bouillir dans unedemi*pinte de lait^ 
passez au tamis et faites glacer. 

UMOVADS, OaAWGZAlIX. 

Faites fondre une demi-livre de sucre dans une 
pinte et demie d'eau et passez-y le jus de quatre 
citrons. 

Pour Torangeade , on remplace le citron par 
Forange. 

Quelques personnes coupent leurs citrons ou 
leurs oranges par tranches, et jettent dessus de 
l'eau bouillante : le procédé ne doit être employé 
que pour la limonade de malade. 

Eau de Sellz. 

Cotte ea.u^ dont on fait un grand usage depuis 
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quelques années, facilite la diiirstion et donne aux 
vins ou aux sirops un goût très-agréable. 

Emplissez d'eau jusqu'au goulot une bouteille 
à laquelle tous adapterez un iM>uchoQ qui bouche 
hermétiqaement ; Terses dans Totre ean nn gros 
acide tartrique et un gros bi-carbonate de soude 
aassi en poudre ; rebonchez promptement et 
celez. Au bout d'un qnart-d'heure elle est bonne 
à boire. On peut boire cette eau pure^ mais versée 
sur quelques cuillerées de sirop, soit de i^r oseilles 
ou autres , elle ajoute un pétillant semblable à 
celui du yin de Champagne. 
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Le procédé que M. Apert a perfectionné peut 

«employer pour toute espèce de substances ali- 
mentaires; maisson exécution en ^rand, demande 
W appareil et des avances de fonds, que Ton 
^e peut ou Ton ne veut point faire dans les mé* 
nages : des cuves ^ des machines à vapeur , des 
^ases/etc. En petit, on se passe de cet attirail^ 
et l'on se sert simplement de vases usuels en verre ; 
ïïiais de leur petitesse il résulte que les conserves 
deviennent bien plus un objet de curiosité que 
d'économie; encore est-il assez difficile pour des 
personnes à qui manque Texpérienoe de la nra- 
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tique y de les faire ayec pleine assurance de suc* 
cès. Voici en quoi consiste ce procédé. 

Vous enferaierez soit dans des bouteilles , soit 
dans des bocaux , les diverses substances anima-^ 
les ou vr^iHalcs , fruits, etc., que vous voudrez 
conserver; bouchez bien vos vases avec des bou^ 
chons de lié^e, assujettis avec des fils d'archal , 
et que vous luterez ensuite avec de la chaux; en** 
fermez-les chacun dans un petit sac de grosse 
toile, et plon^ez-Ies jusqu'au bourrelet dans um 
chaudière pleine d'eau; tenez-les sur le feu pen* 
dant une heure pour les fruits, et un peu plus 

f^our les légumes et viandes ^ en observant que 
'eau soit constamment à la température de Té- 
buUition ; vous remplirez la chaudière avec de 
l'eau bouillante, à mesiiro, pour qu'elle ne 
tarisse point. Mettez vos vases à l'ombre en les 
retirant, et lorsqu^ls seront secs, vous tes ser- 
rerez dans un lieu sans humidité : ne les débou- 
chez qu'au moment d'en tirer le contenu pour 
l'employer, 

Consenfotion dê quelques substances animales et végétales par âe$ 

proeédéi simples st économiques. 

Ofiub. 

On les conserve long-temps dans de la cendre 
bien nettoyée , mais mieux , en les arrangeait 
dans un vase de terre cuite ou de grès , et en 
yersant ensuite dessns de la graisse de mouton 
fondue, eu quaiiLilé sufTisaute pour rprelle les 
recouvre entièrement. On peut essayer aussi de 
les passer dans une eau de cliaux ; lorsqu'ils eû 
seront enduite, on les retirera pour les fairç sécher: 
il faut les garder en lied séc^ et les garantir da 
contact de l'air. 
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Beam salé. 

Étendez avec le rouleau , sur votre table y la 

quantité de beurre que vous voulez saler , ou 
seulement une portion à4a-fois, si le tout ne pou^ 
vaity tenir commodément; salez-le plus ou moins^ 
selon votre goût , en continuant de le rouler et 
le repliant à plusieurs fois. Vous mettrez un lit 
de sel au fond d'un pot de grès neuf ou parfaite- 
ment nettoyé; emplissez-le avec votre beurre, en 
le foulant pour qu'il ne reste aucun vide , et re- 
couvrez-le d'un bon doigt de sel et de plusieurs 
ronds de papier blanc ; bouchez le pot avec du par- 
chemin ou un rond de bois bien juste et des lin- 
ge3« Conservez-le dans un lieu frais. ^ 

Beurre fondu. 

On n'est point obligé de prendre du beurre 
aussi fin pour le fondre que s il s'agissait de le 
saler; exposez-le à un feu clair clans une mar- 
mite de cuivre ou de fonte ^ et écumez-le en le 
feisant bouillir, jusqu'à ce qu'il ne jette plus d'im- 
puretés. Lorsqu'il sera cuit de la sorte , vous le 
coulerez dans des pots de grès bien propres : lais- 
sez-le refroidir , et couvrez-le hermétiquement, 
lorsqu'il sera froid. 

Grosses viandes. 

On les préserve de l'atteinte des mouches , et 
conséquemment de la putréfaction, dans l'été, 
lûais seulement pour quelques joura, eu les te- 
^îint dans un vase plein de lait, en sorte qu'elles 
} baignent : on les enretirelorsque le lait a caillé. 

Volailles et gibier. . 

Videz-les, et ôtez-en soigneusement le jabot, 
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ainsi que Tamer. Il ne faut ni plumer les volail- 
les, ni dépouiller les quadrupèdes : remplissez- 
leur tout le corps de froment| et enterrez4es dans 
un tas de blé* 

Chicorée. 

Préparez votre chicorée comme pour la faire 
cuire ; quand elle le sera, vous la jetterez dans de 
l'eau bouillante et l'en retirerez après quelques 
bouillons ; laissez-la s'égoutter parfaitement». 
Vous aurez des pots de grès neufs , ou pour le 
moins bien échaudés ; mettez du sel au fond , et 
remplissez-rles avec votre chicorée, par lits, entra 
chacun desquels vous en mettrez un de sel ; fou- 
lez-le bien, couvrez-le d'une épaisseur de sel d'un 
bon doigt , sur lequel vous coulerez un Ut de 
beurre fondu ; bouchez bien vos pots, et tenez-les 
dans un lieu qui ne soit ni chaud ni humide , et 
où il ne gèle point. 

Asperges. 

Après avoir ôté le blanc des asperges, vous les 
ferez blanchir dans Teau bouillante, avec un peu 
de sel et de beurre frais; laissez-les bien égoutter, 
et rafraîchissez-les par le gros bout ; ensuite vous 
les arrangerez dans un pot de grès avec du sel , 
quelques aromates à volonté, et des tranches de 
citron vert par-dessus; remplissez le pot d'ua 
mélange égal d'eau et de bon vinaigre , et cou- 
vrez bien. Ou les passe à Feau chaude avant de 
les employer. 

Traitez-les de tout point comme la chicorée. 

Vous les dessalerez à l'eau chaude avant de 
vous en servir* 
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Bacilles. 

Les caroLleS| poireaux el autres racines se con- 
servent en cave j enterrées jusqu'à la fane dans 

du sablon. On les ran^e par lits horizontaux, 
entre chacun desquels on en met un de sablon : 
on en forme un dernier plus épais q^ue les autres, 
par-dôssu8 le tas. 

FniiCs« 

Les fruits à pépins, dits fruits d'hiver , se gar- 
dent sans autre soin que de les garantir de toute 
homidité, perce qu'elle engendre la pourriture. 

Telles sont les pommes et les poires, les coings, 
les nèÛes ; cependant il y a diverses manières de 
les conserver. Le raisin demande des soins tout 
particuliers , ainsi que les groseilles; pour les 
fruits à noyaux, il y en a peu qu'on puisse con- 
Krver, même par les procédés les plusindustrieux. 

Pommes et poires. 

Le fruitier dans lequel on les tient doit être à 
l'exposition du midi, bien aéré , bien sec et 
ranti de la gelée. 

S'il y a sufiisamment de planches pour con- 
tenir les fruits, on les rangera dessus, en ob- 
^rvant qu'ils ne se touchent point. Dans cet 
État, il suffit de les visiter de temps en temps, 
P<)ar oter ceux qui se gâtent , parce qu'ils com- 
ïûunîqueraient la pourriture aux fruits voisins. 

Lorsqu'on n'a point de planches, on peut ran- 
ger son fruit sur de la paille longue , bien sè- 
che , et même les couvrir : fréquentes, visites , 
dans le but de prévenir la communication de la 
pourriture. 
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Lorsqu'on a une quantité trop considérable 
de fruits pour les ranger, et qu'on ne peut d'ail- 
leurs les garanlir de la gelée, on peut, à rexem-, 
pie de Quelques personnes qui ont heureusemeal 

réussi, les mettre en i^ios tas, dans un lieu sec. 
Ceux de dessus périront par les atteintes de Vair 
ou du froid, et formeront une couche qui défendra 
le reste contre ces deux, principes de destruction. 

Nèfles» 

On garde les nèfles dans la paille ^ c'est-à- 
dire rangées sur un lit de paille, et couvertes d'un 
autre'lit. Ce n'est point seulement un moyen de 
conservation, mais un moyen de les faire mûrir. 

Il faut éviter qu'elles ne se Louchent. 

Pèches» 

r 

On pourrait les conserver, sinon dans toute la 

fraîcheur de la saison, du moins fort bonnes et 
Amassez belle apparence, en les enduisant de cire 
vierge et les tenant en lieu frais, sans humidité; 
mais ce procédé , très^spendieux , ne peut être 
qu'un objet de curiosité. 

Les groseilles se conservent jusqu^au plus fort 

des gelées, sur l'arbre, en ayant soin de le bien 
empailler avant les premiers froids d'automne : 

elles se rident et perdent leur acidité. 

Baisins. 

Il y a plusieurs méthodes pour conserver le 
raisin, toutes bonnes, et dont le choix dé- 
pend de l'emplacement ou de toute autre cir- 
constance. 
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On le snspend. Ayez du raisin sans humi* 

lté, et qui ait été cueilli par un temps bien sec« 
fom éplucheras les grappes une à une , retran- 
baut^ avec des ciseaux, les grains viciés, flétris ; 
m qui ea pressent d'autres. Gela fait , vous sus-- 
)eQdrez vos grappes par un ûl , soit à des clous 
«ifimcés dans le plafond , soit à des cordes ten- 
lues, ou à des gaulettes disposées sur une échelle 
ou autre support; observez qu'il faut pendre les 
grappes la queue en bas , pour obliger les grains 
à 86 renverser; autrement, ils porteraient les uns 
sar les autres. 

2^ Ayant épluché votre raisin comme le pré- 
cédent, ayez des caisses de bois bien sec; faites 
au fond un lit de son, puis un lit de grappes qui 
|ûe se touchent point, puis un autre lit de 
3on^ et ainsi de suite, jusqu'à quatre pouces du 
bord de la caisse ; vous achèverez de la remplir 
4?ec du son , et la fermerez hermétiquement avec 
vin couvercle. 

3^ Procédez de même avec du sablon séché au 
îour ; mais il a , par son poids , rinconvénient de 
trop charger les premiers lits de fruits. 

Melons. 

Ils se conservent dans des boîtes pleines de 

cendres tenues en lieu sec et frais ; avant de les y 
I enfermer , il convient de les laisser se ressuyer 
pendant vingt-quatre heures, étant cueillis. On 
les prend un peu avant complète maturité. 

ConMtfva^n de» substances végétales confites^ 

GornichoDS. 

On les prend bien verts, ni trop petits, ni 
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trop gros , de belle venue , on les brosse un à nn 
pour enlever le poil rude qui les couvre | et o& 
tranche légèrement leurs extrémités ; on les jette 
à mesure dans Teau fraîche, pour les y laisser 
tremper pendant quelques heures ; faites bouillir 
du fort vinaigre , tirez vos cornichons de Tean 
fraîche , égouttez , essuyez-les , rangez-les dans 
les vases destinés à les garder, avec des petite 
ognons pelés et blanchis , des branches d'estra- 
gon , quelques gousses d'ail , des poivres^-longs 
et plusieurs clous de girofle : quelques person- 
nes ajoutent de la pimprenelle,dela perce-pierre 
et un peu de sel; versez votre vinaigre tout bouil- 
lant sur les cornichons , laissez-le refroidir à 
découvert, ensuite bouchez les vases, et laissez-les 
reposer pendant trois jours; au bout de ce temps, 
TOUS en tirerez le vinaigre, le ferez bouillir de 
nouveau, et le remettrez, en observant encore 
d'attendre qu'il ait refroidi pour boucher le vase; 
répétez la même préparation une troisième fois, 
trois autres jours après. 

Les petits concombres, cueillis envert, se con- 
fisent de même. Dans quelques pays, on appli- 
que ce procédé à la conservation des aubergines 
et des choux-fleurs. Ces derniers se font blan- 
chir au préalable, coupés en autant de morceaux 
qu'ils ont de petits pédoncules. On les mange 
crus. 

Haricots verts. 

Choisissez des haricots de l'espèce nommée 
haricots gris, petits, bien tendres, bien cassans; 
épluchez-les comme pour les faire cuire, en les 
conservant néanmoins dans leur entier; faites-les 
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blaachir et traitez-les ensuite comme les corni- 
chons. Vous observerez de n'y mettre aucun des 
iûgrédiens indiqués pour ceux-là. Il n'y a cepen- 
dant point d'inconvénient à les saler légèrement. 

GApfts et Gapacines. 

Les câpres se Jelteut simplement dans le vi- 
naigre, étant fraîches cueillies; salez-les et gar- 
dez-les bien bouchées. Les graines des capu- 
cines peuvent remplacer les câpres; du moins 

Quelques personnes les leur suDstituent, faute 
ue mieux. Traitez-les comme les cornichons, 
eu observant de les cueillir bien vertes et avant 
qu'elles aient acquis tout le volume dont elles 
sont susceptibles. 

Conservation de légumes par la dessiccation, 

' Persil. 

On le lave après l'avoir épluché, et on le fait 

sécher à l'ombre, vers la fin de septembre. En le 
faisant tremper au moment de s'en servir, il re- 
prend sa fraîcheur et ses qualités. On peut con- 
server du cerfeuil jusqu'au cœur de l'hiver, par 
les mêmes procédé. 

Haricots yerts en chapelets. 

Après les avoir épluchés comme pour la cuis- 
son , faites-les blanchir à Teau bouillante et 
égouttez-les bien, après les en avoir retirés. 
Vous en remplirez la longueur d'une aiguillée 
de gros ûl de Bretagne, en les enûlant un à un , 
6t observant qu'ils ne se touchent point; puis, 
^yant noué les deux bouts , vous suspendrez le 
chapelet, en ayant soin de le tenir ouvert, dans 
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un lieu sàns humidité. Les haricots, séchés de Ik^ 
sorta, se conservent aussi long-temps que ïm^ 
veut: il faut les faire tremper une douzsubt^ 
d'heures au moins avant de s'en servir» 

Fèves de marais en chapelets, 

m 

Ou les dérobe. Traitez-les ensuite de tout point 
eoiame les haricots verts. 

Fèves de marais et Haricots verts sur claies. 

On les prépare comme pour être enfilés , et 
on les étend sur des claies serrées , sans qu'ils 
se touchent 9 autant que possible; exposez les 
claies à Tair , à l'ombre, par un temps sec et 
chaud. Il faut observer de retourner les fèvM 
et haricots, une fois au moins pendant la des- 
siccation. Lorsqu'elle est complète, on les en- 
ferme dans des sacs, pour servir dans Fhiver; 
ils se conservent très-bien , mais ne sont jamais 
aussi tendres que dans la saison. 

Guis d'artichauts, Champignons et Morilles. 

On les épluche , on lœ coupe en deux^ ou en 
quatre s'ils sont gros, et, après les avoir fait 
'Blanchir et sécher, on les met au four, soit en 
chapelet, soit sur des claies. La chaleur qui leur 
convient est celle des fours après la cuisson du 
pain. 

Conservation des Tomates et de l'Oseille par la cuissoum 

Tomates. 

Faites cuire vos tomates jusqu'à réduction 
d^un tiers, passez-les an tamis ^ et fiaites de non^ 
veau réduire ce jus à moitiés Après l'avoir laissé 
refroidir dans un vase qui ne craigoe point, le 
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ert^dfvgris, vous les mettrez en bouteilles, que 
^us boucherez biea et conserverez en lieu frais. 
,e« tomates aue Ton emploie doivent être au plus 
laut point de maturité; il est inutile do dire 
|ii*on doit avoir eu soin de les bien nettoyer au 
préalable. 

^ Oscille. 

On la prépare comme pour Vemploi ordinaire, 
et on y joint de même, laitue, poirée, cerfeuil et 
un pou de ciboule. Le tout étant haché bien menU| 
on le met cuire sur un feu doux, et Ton retourne 
rantinuellement; après la cuisson, on sale son 
oseille, et ou en remplit des pots de grès qne l'on 
couvre de beurre fondu. Fermes4es , en outre , 
avec un parchemin ficelé. 



zarsT&ucvioN 

SDR LES VINS- 



On suppose les vins arrivant sains chez le con- 
sommateur ; cotte instruction tend à lui fournir 
le moyen de les conserver en bon état par les 
soins nécessaires, et de les v remettre, en cas de 
maladie, par rapplicationann prompt remède. 

La cave est aux vins ce qu'est le climat à 
rhomme ; de sa nature dépend leur santé» Je 
commencerai donc par quelques détails sur les 
caves. Si elles sont saUbres, les dangers se rédui** 
sent à pen de chose; dans le eas contraire, toutes 
les précautions parviendront difficilement à pré- 



Digitized by Gopgle 



3ia « DUA^ 

venir de fâcheux réftljllats. Le premier soin de- 
vra donc être celui d'assainir^ autant que poinblef 

colles qui mciiaceraieiit le dépôt qu'on veut leur 
confier. 

Une cave parfaitement bonne est celle dont la 
température ne variepoiut^ dont riiumidilé ne 
produit aucune pourriture, où il n'entre qu'un 
jour médiocre : elle doit avoir ses otiverlures au 
nord , ne ressentir aucune secousse donnée à l'ex*- 
térieur, et ne communie] uer avec aucun lieu ou 
conduit dont l'infection la puisse atteindre«li faut 
obs(;rv(!r de n'y renfermer ni bois , ni herbages 
ou racine^ ni même des liqueurs fermenlescibles. 
Le sol sera ferme, uni, bien battu. 

On remédie au trop de sécheresse eu rétrécis- 
sant ou bouchant même les soupiraux , eartoul 
en été; et s'ils ont i'cxposiliuu du midi, on di* 
minue l'humidité par les moyens contraires, 
• c'est-à-dire en donnant à l'air un passage plus 
libre. Si l'insalubrité des caves provient du sol , 

il n'y a [>oinf d'anlre remèdn (|ihî de creuser et 
de remplacer les terres viciées par une couclie 
épaisse de sable bien sec. On reconstruîrales murs 
que la surabuudance de salpêtre tend à décom- 
poser. 

Vint en lonneaux. 

Les tonneaux pleins se rangent sur des chan- 
tiers hauts au moins de six pouces , dans une 
bonne cave, et beaucoup pins élevés, dàns le» 
caves trop humides. On a soin de laisser entre 
eux r^Hnace convenable pour les visiter ; la même 
raison défend de les iaîre porter sur le mur. Après 
les avoir placés parfaitement d'aplomb, ne bait- 
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MOt ni du derant ni du derrière, on les assujet- 
tira pur uoecale de chaque côté. 

Collage det fins rouges. 

La pratique usuelle est d'employer des blancs 
d'œu£B. Od en prend de quatre à anq , sehon la 
{j(rosaeur, pour une pièce ordinaire , et truib au 
plus pour une feuillette; on les bat bien , on les 

étend avec environ une deini-bouleille du vin 
même qu'on veut coller, ou égale quantité d'eau. 
Sî le vin est vert, on peut ajouter une poi{2;néo de 
sel marin. Ou tire la valeur de cinq ou six autres 
bouteilles pour former un vide dans la pièee ; on 
y enionce par la bonde un bâton fendu vers le 
bout; on remue fortement le vin, on y jette les 
œuisi el 1 ou remue de nouveau peudant quelques 
minutes 9 après quoi on remplit avec le vin tiré 
auparavant, et Fou remet la bonde, a|)rès avoir 
frappé autour de l'ouverture , pour faire tomber 

la moussiî cl crever les globules d'air. 

Si le vin est assez déchargé de lie,c'est-ù-dire 
s'il a été soutiré plusieurs fois avant son arrivée , 
il ne lui faudra que cinq ou sixjours de repos pour 
être bon à boire. Au bout de ce terme on pourra 
le mettre eu bouteilles. 

Collage dêsyfns blancs. 

Les procédés sont les mêmes ([ue pour le collage 
du vin rouge; mais au lieu de blancs d'œufe on 
emploie par pièce environ une uuce de colle de 
poisson oissoute dans un litre de vin et d eau, au* 
quel on ajoute autant de vin pur auniumcnt d*eu 
mire usage. Il faut bien battre le tout ensemble. 

La dissolution de la colle s'opère en In faisant 
tremper dans un peu de vin blanc, après l'avoir 
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fortementhattue et déchirée 9 et en la pétrissant 

avec les mains et y ajoutant d'autre vin , puis de 
l'eau chaude à mesure qu'elle se détrempe. 

Quand on l'emploie à coller des vins nouveaux 
et susceptibles d'uoe grande fermentation , il est 

à proposde ne point fermer la bonde entièrenient , 
ou de pratiquer un petit trou aux environs. On 

bouchera tout passage à l'air au bout de quelques 
heures. 

Soutirage* 

On soutire les vins que le collage n'a point en- 
tièrement éciaircis, et ensuite on les colle de nou^ 
veau. Cette opération se répète jusqu'à parfaite 
limpidité. 

Lesautres cas où le soutirage est indispensable, 
proviennent des maladies et se trouveront à leur 
article; on soutire aussi les vins que Ton garde 
en tonneaux plusieurs années, pour prévenir Fat- 
teinte deces maladies. On soutire encore le vin 
qui se charge de fleurs pour être resté trop de 
temps en vidange. Si c'est au moyen de la can- 
nelle , il faut en garnir le bout d'un morceau d'é- 
tamine Une , pour empêcher les Ûeurs de passer. 

Quel que soit le motif , la méthode d'opérer 
est toujours la même. 

L'époque la plus convenable pour soutirer est 
le mois de juillet; on choisit un temps chaud et 
sec. L'humidité j même en hiver, établit la fer- 
mentation ; la fermentation détruit l'effet du sou- 
tirée en mettant la lie en mouvement. 

* 

Soufrage. 

Après avoir bien rincé et iait sécher les toi^ 
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neaux desliaés au soutirage, après leur avoir fait 
perdre tout goût d^éyent ou autre qui pourrait 
nuire au vin, on les mu la, c est-à-dire que, pouf 
détruire ee qu'ils contiennent de principes fer--> 

men lescibles , on brûle dedans des mèches de 
soufre spécialement fabriquées pour cet usage* 

Celle opération s appelle aussi méclier* 

Lorsqu'on veut soufrer un tonneau , on accro* 

ehe un morceau de mèche allumée au bouud'un 
méchoir, que Ton enfonce par la bonde jusqu'à 

la partie de cet instrument qui doit la clore enliè- 
rement. On ne la retire qu après avoir donné à la 
mèche le temps de se consumer; et peiulaul qu'elle 
brûle, on observe si d'aucune part il ne sort de 
fumée. Dansée cas, il faudrait réparer le tonneau 
et recommencer Topération* 

On emploie ordinairement une mèche pour 
huit tonneaux. Si les vins auxquels on les des- 
tine sont susceptibles d'une grande fermenta- 
tion , on augmente la quantité de soufre en pro- 
portion» 

Remplissage. 

Conservé en pièce, le vin se réduit plus ou 
moins, eu raison de la sécheresse ou des courans 
d'air; il est essentiel de remplir le vide qui se 
forme, si Ton veut prévenir la fermentation, 
rêvent et l'acidité» Dans une bonne cave on doit 
procéder à ce remplissage une fois chaque mois. 
A. cet effet, et aprte aToir rempli le tonneau avec 
du vin de même crû et qualité , on le referme en 
observant de regarnir la bonde à neuf avec un 
morceau de linge. 
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Maladies des Tins» et iraiteii|,eot« 

Les maladies des vins en pièces ont plusieurs 
causes très-dififéreutes : le traitement varie selon 
les cas. On considère comme principes communs 
de la dégénération la mauvaise qualité du fût, ou 
la négligence qu'on a mise à le purifier avant de 
remplir. La demeure en lieux trop secs ou trop 
humides, le défaut de soin , le voisinage d^odeurs 
fétides ou de matières échauffées , celui des li- 
queurs acidifiées ou acidifiables; souvent aussi 
la nature défectueuse du vin même , laquelle 
provient d'ordinaire soit de mélanges antérieurs, 
soit du crû , soit du trop ou du trop peu de ma^ 
turité des raisins. 

Les maladies les plus ordinaires du vin en cave 
sont, le goût d'évent, de moisi, de fût, de fumée, 
d'œuf pourri , les fleurs , l'aigre , la graisse , l'a- 
mertume, le passé, la décoloration , la gelée, la 
fermentation. Nous allons indiquer les remèdes, 
en reprenant une à une ces différentes maladies. 

Vévent provient d'un tonneau mal clos par la 
l)onde. Si le goût en est très-fort, on pourra le 
faire disparaître par un mélange du vin vicié 
avec une quantité double et même triple de vin 
jeune et spiritueux. Un moyen meilleur , quand 
on peut se procurer de la lie fraîche, est d'en 
mettre environ trente litres par tonneau. On re- 
mue bien le tout plusieurs jours de suite, après 
quoi, ayant laissé la pièce en repos pendant un 
mois, on colle et Ton soutire. — Si l'évent est lé- 

Ser, il suffira de soutirer le vin, de le renfermer 
ans un bon tonneau frais , vide et bien méché, 
en ajoutant un demi-litre d'esprit-de-vin. Il ne 
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faut songer à mettre en bouteilles qu'après com- 
plète guérison. 

Le goût de fût, de moisi , d'œuf pourM, se cou* 

tracte par différens vices du tonneau. On peut le 
faire disparaître à sa naissance , par le soutirage, 
la colle, et en faisant des mélanges: il n'y a plus 
de lemède, s'il est fortement prononcé. Observez 
qu'une seule pièce de vin vicié suffirait pour en 
^ler vingt de bon. Avant de mêler le vin, lors- 
qu'il en est temps encore, il sera profitable de lui 
enlever une partie du mauvais goût en enfonçant 
dans la bonde la mie d'un pain chaud qu'on y 
laissera refroidir. Observez que le tonneau soit par- 
faitement plein. 

La graisse. Par cette maladie le vin perd sa 
fluidité et prend un corps huileux. Introduisez 
dans la pièce un bâton fendu par le bout, agitez*- 
le fort et long-temps; vous soutirerez quelqu.^s 
jours après. On recommence cette opération après 
le soutirage, autant de fois qu'elle n'offre point 
de résultat complet. Lorsque le vîn sera revenu à 
son état naturel, collez-le avec addition d'un quart 
de litre d*esprit-de-vin battu dans les œufs. -~ 
Les vins communs peuvent se rétablir par leur 
mélange avec des vins nouveaux un peu durs. — 
L'addition délie nouvelle dans la proportion sus- 
iudiquée (Voy. Èvent ci-dessus ) , et en procé- 
dant comme il a été dit, est un autre remède non 
moins sûr. 

Les fleurs. S'il s'était formé des fleurs à la su- 
perficie d'une pièce de via en vidange, on ferait 
Wrlîr l'air vicié avant de remplir , en souillant 
dans le tonneau avec un soufflet; il est suffisam- 
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ment renvoyé si, en introduisant un morceau de 
papier enflam mé, il se consume. Alors on brûlera ud 
morceau ^ mèche à Tentrée de la bonde. Ensuite^ 
le tonneau étant rempli, on soufflera en dehors 
les fleurs qui se présenteront à Touverture , re- 
mettant autant de vin qu'elles laissent de vide. 

V aigre attaque plus fréquemment les vins fai- 
bles que les spiritueux. : il résulte ordinairement 
d'une fermentation incomplète dans la cave et qui 
s'achève dans les tonneaux; quelquefois le vin 
tourne à l'aigre pour être resté trop long-temps 
en vidange. Il arrive aussi que cette décomposi- 
tion résulte du simple transport, par un temps 
chaud, de vins qui n'avaient point été suffisam- 
ment soutirés. Le remède est de les coller, lors 
même qu'ils l'ont été déjà sur place, et de les sou- 
tirer ensuite dans une futaille fortement méchée. 
Si l'aigre provient de vidange, on traitera le vin 
comme il est indiqué pour les Ûeurs; car il y en 
a toujours dans ce cas. De plus, après les avoir 
soufflées , on bouchera la bonde avec la mie de 
pain chaud , qui attirera une portion considéra- 
ble de l'acidité, et Ton ne soutirera le vin que 
lorsque cette mie sera entièrement froide. 

L'amertume est une maladie propre à quel- 
ques vins vieux qui dégénèrent. On leur rend du 
corps en les collant à double dose, ou en les 
traitant par addition de lie nouvelle (Yoy. Èvetit 
ci^dessus). 

Le passé provient de la même cause. Mêlez vo- 
tre vin avec du vin nouveau , en observant de ne 
point gâter le bon pour rétablir le mauvais. 

La décoloration est encore fruit de vieillessef 
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il p<iut i être quelqiuîtois de la formeatatioo dans 
lea tonneaux* On rend la couleur au vin rouge 

LHu^ ixu mclaiige bien calculé de vin nouveau très- 
haut en couleur* Pour le vin blanc , on emploie 

la colle de poisson cl le lail mêlés et battus en- 
aenible. Il faut \m\v pièce une pinte de lait et une 
pinte de colle préparée (Voy. ci-dossns, Cjolinfff); 
on les bat et on les étend de vin blanc en quantité 
pareille. On doit avoir soutiré au préalanle. No- 
tez ^ que par décoloration du vinblauC| nous en* 
tendons le passage à la couleur jaune ou noire« 
Celte maladie serait mieux appelée surcoloralion. 

La gclêc, qui prend les vins en roule, est moins 
une maladie qu un accident; aussi ^ loin de les 
altérer , les bonifie-t-elle^ quand on ne leur donne 
point le temps de dégeler. Aussitôt que les ton- 
neaux sont à Tabri, en lieu sâr, il faut soutirer 
la puriiou de liquide qu ils contiennent encore. 
La portion congelée n'est bonne à rien, 

La [ermeiUation. Liorsqu'on s'aperçoit que le 
vin fermente dans les tonneaux , on fait un trou 
de foret près de la boude , et si la fermentation 
augmente y on donne de Fair au vin par ce trou, 
soit en le laitN^^aul ouvert , soit en le bouchant à 
demi avec le fausset. On aura eu soin de tirer 
quelques bouteilles aujKuavant. l/excès de fer- 
mentation se connaît à Todeur forte qui se répand^ 
à la raideur avec laquelle le vin sort de la pièce, 
par un trou de foret , au jaillissement par le trou 
pratiqué près de la bonde ^ à certaines fongosités 
qui poussent autour de la bonde. On arrête cette 
eiffervescenee en brûlant de la mèche à la partie 
intérieure de la boude , après avoir tiré quelques 
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bouLeilles.il peut suffirede brûler du soufre dans 
le voisinage du tonneau ^ ou Dième simplement 
•de soutirer dans une futaille bien méchée, quand 
la fermentation n'est point très-forte* 

Yisiie et soin des tonneaux. 

Comme on ne peut s'apercevoir trop tôt des 
maladies du vin , pour y porter un prompt re-* 
mcde, on ne peut faire trop souvent la visite des 
tonneaux, surtout à l'approche du temps où la 
vigne entre en séve. Il est indispensable de la 
faire une fois tous les jours à cette époque. Les 
tonneaux sont d'ailleurs sujets à des accidens 
particuliers, qui ne peuvent être réparés que par 
une extrême vigilance ; tels sont les piqûres des 
vers, la rupture des cercles, les éclats de douves, etc. 

En visitant les tonneaux , on aura soin de re- 
garder surtout au fond, tourné contre le mur, 

Sarce que c'est la partie la plus sujette aux acci- 
ens; on porteraaussi la lumière sous le tonneau, 
parce que c'est ordinairement là que se fait la 
rupture des cercles , et qu'il s'établit entre les 
douves une expansion de liqueur qui s'inûltre 
sans bruit dans la terre. 

Lorsqu'on aura observé quelque avarie , on y 
portera remède aussitôt , en attendant que l'on 
puisse soutirer : les piqûres se bouchent avec du 
suif, ainsi que les légers éclats ; on comprime 
les douves d'un tonneau dont quelques cercles se 
sont brisés , en les reliant avec un cercle de fer 
brisé, à vis. Si les douves inférieures tendent à se 
déjoindre, on retourne la pièce , la bonde en bas. 

Manière de meUre le vin en bouteilles, et de le boucher. 

Le vin mis en bouteilles dans Tété est plus su- 
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jet à dép(^er que si on Vy avait mis par un temps 
Irais. A telle époque de Tannée que l'on le tire, 
il importe de ne point choisir un jour humide. 

Rincez vos bouteilles. Faites-les bien égoutter 

sur la planche; on commence à prendre, pour 
les emplir, celles qui ont été mises les premières 

sur la planehe. 

La première opération , pour tirer le vin , est 
de donner plusieurs coups de foret aux environs 
de la bonde; placez ensuite un petit baquet à 
bas bords, en cœur, sous lejable; percez la 
pièoe à environ dix-huit lignes , en soufflant de 
côté la poudre qui tombe, et euioncez la cannelle 
dans le trou du vilebrequin, sans frapper, aus- 
sitôt que le vin auracomuieucéà sortir ; elle doit 
être ouverte , pour que l'air s'échappe ; vous la 
fermez ensuite. 

Les bouteilles ne doivent être remplies que jus- 
qo*à deux pouces environ , pour qne le bouchon 

n'atteigne point le vin. Lorsqu'une seule per- 
sonne tire et bouche , elle fera bien de le faire 
en même temps. En n'ouvrant la cannelle qu'à 
demi, elle pourra boucher une bouteille pendant 
qne la suivante s'emplira. 

Les bons bouchons sont souples , unis, peu po- 
reux; ils doivent avoir le petit bout juste aussi 
gros que l'ouverture du goulot ; on les trempe à 
mesure, dans un peu de vin, pour en faciliter 
l'entrée, et quand on le fait tenir en appuyant 
dessus^ on achève de l'enfoncer à deux lignes 
près , eu le frappant avec la palette. 
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If «nière de ranger le vin en bonteiUefi» 

Le vin en bouteilles se raoge de deux manières: 
en piles ^ avec des lattes entre chaque rang, ou 
en tas , dans du sable. Cette dernière métbode , 
préférable pour les vins fins , n'est guère prati-* 

cable pour les autres ^ en raison de la quantité* 

Pour ranger les bouteilles avec des lattes, com- 
mencez par bien égaliser le terrain ^ placez cinq 
ou six lattes l'une sur l'autre, et formez votre pre- 
mier rang, dont tous les goulots porteront sur 
ces lattes. 11 faut espacer les bouteilles d'un bon 
pouce , et les caler de droite et de gauche avec des 
morceaux de vieux bouchons. Ce rang étant ainsi 
formé, mettez une latte sur le ventre des bou- 
teilles couchées , et faites un second rang en sens 
inverse, puis un troisième , et ainsi de suite. 

A mesure qu'on prend une bouteille pour la 
ranger, il est à propos de la renverser pour hu- 
mecter le bouchon. 

On ' observera encore dé ranger les bouteilles 
bien horizontalement; si le col s'élève, le bou- 
chon cesse d'être humecté, se sèche et peut causer 
un gout d^évent. Si le col baisse et qu'il se forme 
un dépôt , la lie s'y amasse et le vin ne peut plus 
être tiré au clair , en le transvasant. 



D£ LA BASSE ^GOUR. 

La basse-cour est une source qui fournit à la 
table une foule de mets ; nous avons cru utile 
d'entrer ici dans quelques détails aui ne seront 
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pafi iodifEérens aux personues qui habitant la 
campagne. 

On mettra dans une basse-<^our un coq par 

sept poules , elles doivent elre de moyenne gran- 
deur , on choisira de préférence celles qui ont 
Fueil le plus éveillé, les jambes et les pieds jaunes ; 
celles qui ou t de grands ergots comme celles qui 
aiment à se battre ne sont pas propres à couver. 

La nourriture est pour les poules une chose im- 
portante, surtout à Tépoque où elles couvent ; on 
aura donc soin de leur donner leur nourriture 
toujours à la même pl«ire, soir et matin; on veil- 
lera à les laire sortir de leur nid pour les envoyer 
mander. 

On devra ramasser tous les jours les œuis^ 

renouveler souvent la paille, de temps en temps 
la remplacer par du loin , remarquer quel jour 
la poule se met à couver, le vingt et unième jour 
on ira vers la poule entendre s'il n'y a point de 
poussins qui crient; si trois jour^ après ils ne 
sont point encore éclos, c'est mauvais signe, les 
œufs doivent être rejetés. 

C'est en février et mars qu'il faut commencer 
les couvées; à cette époque on donnera douze 
œufs à la poule, en avril quinze et dans les autres 
Mois chauds autant qu'elle en peut embrasser. 

On aura soin de construire le poulailler dans 
un endroit exposé au soleil levant, la propreté 
^st très-utile ; on recommande d'y jeter de temps 
à autre des herbes odoriférantes , elles font 
tuip la vermine. 

Lorsqu'on voudra engraisser les poulets on let» 



Digitized by Google 



3a4 BASss-coua* 

mifermera dans une loge, ou l'on aura soia 
leur donner une (quantité de froment et d'orge 
pour boisson de 1 eau de son bouilli. 

C'est au mois de mars que les poules-dindes 
pondent; elles couvent en avril , on leur donne 
ordinairement quinze œufs, leurs petits sont 
très-délicat8| et il faut beaucoup de soins pour 
les élever , les œufs sont un mois à éclore ; pen- 
dant ce temps on veillera à ce que la couveuse 
prenne régulièrement sa nourriture ; lorsqu'elle 
fera difficulté pour se lever j ce oui arrive sou- 
vent, on la retirera doucement de aessus ses œufs ; 
le soin de la faire manger Famènera aussi à se 
vider, ce qui la isoulagera beaucoup. 

Le dindon étant très^sensible au froid, on aura 
soin de l'élever dans un lieu chaud j on le fera 
sortir peu à peu pendant ^e jour, aûn qu'il puisse 
se fortifier à la chaleur du soleil , ce qui lui est 
aussi salutaire que le temps sombre et pluvieux 
^ lui est nuisible et fun^te. 

Dès que le petit dindon sera sorti de sa coque, 
on lui donnera pendant plusieurs jours des blancs 
d'œufsdurs, hachés très-menu; ensuite des blancs 
d'œufs durs hachés avec des orties et du fromaj^ 
blanc. Dès qu'ils seront parvenus à leur crois- 
sance, on les nourrira d'orties hachées grossière* 
ment, mêlées avec du son* On leur donnera du 
grain, et comme ils sont d'un naturel glouton, ils 
mangent (outce qu'ils rencontrent; souvent aussi 
071 leur donne des fruits tombés^ que Ton coupe 
par morceaux. 



m 



Digitized by Google 



BAS$&-COUA« 



3a5 



On engraisse les dindons avec de 1 avoine et de 
l'orge que l'on fait bouillir ensemble; on leur 
en lait prendre pendant quinze jours , puis on 
leur fait une ptite avec de la farine d'orge et du 
lait* Quelquefois aussi on leur fait une pâte avec 
des orties, du son et doi3 œufs durs. 

Le canard se plaît beaucoup dans Teau , il est 
indispensable d'avoir une mare près de leur abri ; 
on aura un mâle pour huit à dix canes; le cane- 
ton est trenle et un jours à éclore; la cane ne de- 
mande qu'un soin, celui de lui donner sa nour- 
riture Qt de l'eau près de la place où elle couve. 

Poar nourriture on donne aux canetons, du 
son 9 des herbes hachées, des restes de viandes, 
de soupe. Quand on voudra engraisser les canards 
il faudra les tenir enfermés pendant quinze jours 
dans un coin du poulailler et les nourrir avec 
abondanœ. 

Bjss oxxa. 

L'oie est élevée à peu près comme le canard ^ t 
il lui faut aussi de l'eau; lorsque Toie couve on 
lui donne du son^ des balayures d'avoine \ lors- 
que les petits sont éclos, on les enferme pendant 
quelques jours, et on les nourrit de lait caillé , 
de farine d'orge. 

Quand on veut engraisser les oies on les nour- 
rit de farine d'orge avec du lait, des fèves broyées, 
de l'avoine; il est nécessaire de les enfermer. 

La plume de l'oie est d'un bon rapport, on en 
lire aussi du duvet • mais pour cela il faut avoir 
des quantités de cet animal. 
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LE €OLOMBI£R. 

Oo peuple un colombier de trente à quarante 

paires de pigeons, ayant soin de bien assortir les 
espèces ; on les nourrit avec du millet^ du chenevis, 
de la vesce et quelques poignées de froment; de 
temps à autre on leur donnera du cumin ; c'est 

un moyeu de les attacher au colombier. 

Les pigeonneaux élevés au colombier vont 
chercher leur vie aux champs et reviennent à 
leur demeure; depuis la mi-novembre jusqu'à la 
fin février on doit leur donner la nourriture, 
dans le mois de mars, les champs la leur fournis- 
sent; après la mi-juin on peut les laisser aller aux 
champs se nourrir de blés : il est d'usage de brû- 
ler de temps à autre quelque peu d'encens dans 
le colombier, cela purifie l'air et les préserve de 
maladies. On aura soin de laisser toujours près 
d'eux de Teau fraîche. 

La première année on ne devra en détruire aa- 

cun, cela assurera pour l'avenir un nombre suf- 
fisant de ces oiseaux. 



FIN 
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